Juliette & Chocolat - Ecorce de Pagues

Ingredients

= 1 1b de beurre

= Y, de tasse de cassonade, bien tassée
= Y, de tasse de sucre blanc

= Biscuits graham

= Chocolat, au godt

= Guimauve et bonbons, au golt
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Etapes
Préchauffer le four a 350°F.

Tapisser la plaque a patisserie avec de papier-parchemin.
Placer les biscuits sur la plaque c6te a cote afin de couvrir entierement la surface
Mettre le beurre a fondre dans la casserole.
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Une fois le beurre fondu, ajouter les sucres et porter a ébullition a feu vif en brassant de
temps en temps.


http://www.stokesstores.com/fr/cookware-bakeware/bakeware/t-k-gran-bak-pan-42x28-5x2-2.html
http://www.stokesstores.com/fr/cookware-bakeware/bakeware/t-k-gran-bak-pan-42x28-5x2-2.html
http://www.stokesstores.com/fr/cookware-bakeware/cookware/remy-olivier-sabayon-sauce-pan.html
http://www.stokesstores.com/fr/kitchen-food-prep/cook-s-tool-gadgets/think-kitchen-wood-french-spoon.html
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Une fois 1’ébullition obtenue, baisser le feu a intensité moyenne et insérer le thermometre

a bonbon dans le mélange.

Laisser bouillir (en brassant constamment) environ 4 minutes ou jusqu’a ce le
thermometre indique 125°C.

Bien mélanger et verser le tout sur les biscuits.

Etendre sur tout la surface s’il le faut avec la spatule.

Mettre au four pour 10 minutes (ou jusqu’a ce que cela soit bien doré)

Une fois tiede, retirer la plague de biscuits Graham en tirant sur le papier
Poser le tout sur un napperon a patisserie. Laisser refroidir completement.
Etendre sur la surface le chocolat désiré et laisser figer.

Retourner la plaque de coté et retirer le papier

Etendre une nouvelle couche de chocolat

Mettre les bonbons désirés dessus le chocolat avant que celui-ci ne fige.

Une fois completement refroidit, couper en morceau de la grosseur désiré et déguster!


http://www.stokesstores.com/fr/kitchen-food-prep/cook-s-tool-gadgets/spatule-a-glacage-oxo.html
http://www.stokesstores.com/fr/cookware-bakeware/bakeware/t-k-gran-bak-pan-42x28-5x2-2.html
http://www.stokesstores.com/fr/kitchen-food-prep/cook-s-tool-gadgets/napperon-a-patisserie-think-kitchen.html
http://www.stokesstores.com/fr/kitchen-food-prep/cook-s-tool-gadgets/spatule-a-glacage-oxo.html
http://www.stokesstores.com/fr/kitchen-food-prep/cook-s-tool-gadgets/spatule-a-glacage-oxo.html
http://www.stokesstores.com/fr/kitchen-food-prep/cook-s-tool-gadgets/spatule-a-glacage-oxo.html
http://www.stokesstores.com/fr/kitchen-food-prep/cutlery/couteau-de-chef-mario.html

