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KIT CRÈMES

Revisitez les grands classiques des crèmes au caramel version CARAMBAR ® — pâte 

à tartiner maison, coulis au beurre salé, glaçage —, qui viendront donner une saveur 

d’enfance à vos goûters et à vos desserts.

COULIS DE CARAMBAR®

PÂTE À TARTINER MAISON  

POUR 20 CL DE COULIS

AU CARAMBAR®

POUR UN POT À CONFITURE ENVIRON

10 CARAMBAR®

10 cl de crème fleurette

150 g de purée de noisettes (épiceries bio)

20 g de beurre salé

150 g de chocolat au praliné

Dans une casserole portée sur feu moyen, 

10 CARAMBAR®

faire fondre les CARAMBAR® dans la crème 

25 cl de crème fleurette

en remuant. Quand ils sont dissous, ajouter 

Dans une casserole portée sur feu moyen, 

le beurre et mélanger. Servir chaud, sur  

faire fondre les CARAMBAR® dans la crème 

des gaufres, des crêpes, de la glace...

fleurette en remuant. Quand ils sont 

complètement dissous, ajouter le chocolat 

GLAÇAGE AU CARAMBAR®

au praliné et le laisser fondre en remuant 

POUR LE GLAÇAGE D’UN CAKE  

OU D’UNE DOUZAINE DE CHOUX

constamment, puis ajouter hors du feu la 

purée de noisettes. Remuer énergiquement 

6 CARAMBAR®

jusqu’à obtention d’une pâte à tartiner 

3 cuillerées à soupe de crème fleurette

onctueuse. Tartiner au petit déjeuner ou  

2 pincées de sel

au goûter, et conserver au réfrigérateur 

Faire fondre à feu moyen les CARAMBAR® 

jusqu’à la prochaine dégustation. Penser  

dans la crème fleurette, puis ajouter le sel. 

à sortir la pâte à tartiner du réfrigérateur 

Quand le mélange est homogène, le verser 

environ 30 minutes avant de la consommer 

aussitôt sur un gâteau, un cake ou des 

pour qu’elle ramollisse.

petits choux avant que le glaçage ne fige.









KIT « JUSTE TRANSFORMÉ »

Pour rendre une boisson lactée encore plus savoureuse, il est possible d’ajouter  

une touche de saveur CARAMBAR®. Le lait peut à chaque fois être remplacé par un lait 

végétal en cas de préférence ou d’intolérance.

LAIT AU CARAMBAR®

POUR UN VERRE

1 grand verre de lait

2 CARAMBAR®

Dans une casserole, faire fondre les 

CARAMBAR® dans le lait en remuant 

jusqu’à complète dilution. Verser dans un 

verre et déguster au goûter, chaud, tiède ou 

froid selon l’envie et la saison.

GLAÇONS AU CARAMBAR®

CHOCOLAT AU LAIT AU CARAMBAR®

POUR UNE PLAQUE DE GLAÇONS

POUR UN BOL

1 verre de lait

1 bol de lait

4 CARAMBAR®

20 g de chocolat noir

Faire fondre les CARAMBAR® dans une 

1 CARAMBAR®

casserole avec le lait, en remuant jusqu’à 

Dans une casserole, faire fondre le chocolat 

complète dilution. Laisser refroidir, puis 

et le CARAMBAR® dans le lait en remuant 

répartir dans les alvéoles d’un bac  

constamment. Quand le mélange est  

à glaçons et placer au congélateur. Quand 

homogène, verser bien chaud dans  

les glaçons seront pris, ils permettront  

un bol pour un goûter d’hiver parfumé  

de rafraîchir et d’aromatiser des verres  

et réconfortant.

de lait en été.
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