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LES BROWNIES CARAMEL

POUR 6

& PERSONNES

BROWNIES NOIX DE PECAN

190¢g oeufs entiers
205¢g cassonade
195g beurre

100 g GUANAJA 70%
011005 CARAIBE 66%
oul00g ORIADO 60%

45g farine
15 POUDRE
DE CACAO

145 g noix de pécan
15 ¢ IVOIRE 35%

Mé\anger les ceufs avec la cassonade.
Faire fondre le beurre et le chocolat GUANAJA, puis incorporer
au premier me\an e.

outer la farine et la POUDRE DE CACAQ tamisées.
Couper grossierement les noix de pécan et les ajouter.
Etaler dans un moule et parsemer déclats de chocolat IVOIRE.
Cuire 2170°C durant 17 mn.

CARAMEL BEURRE SALE

185 g créme entiere ‘\qu\de
1/2 gousse de vanille

1 baton de cannelle

20 gsirop de g‘ucose

185 g sucre semoule

50¢g beurre sal¢

MONTAGE

Chauffer la creme et infuser la gousse de vanille fendue et grattée et
les batons de cannelle.

Tiedir le g‘ucose, ajouter le sucre semoule en p‘usieurs fois et cuire
pour obtenir un caramel clair.

Ajouter le beurre sale puis |a creme chaude infusée et chinoisée.
Cuire le tout 2 18°C.

Aussitot, débarrasser dans un cul de pou‘e et laisser t\éd\rjusqu'au
montage.

Réaliser le brownie et le cuire dans un p‘a‘c ou une p|aque 3 rebords.
Une fois cuit, couper en deux. Une fois le caramel tiede, le couler sur le brownie, p‘acer
aussitét le deuxieme morceau de brownie par-c]essus, Reéserver au re’{rige’rateur puis

couper des carrés de éx6 cm.

Idée gourmande :

Couper ces carrés en deux dans le sens de la c//agona/e de r[agon 4 obtenir des mini club

sandwichs.

Pour participer aux ateliers et stages de pétisserie,

rendez-vous sur le site de la Cité du Chocolat Valrhona : www.citeduchocolat.com
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