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Le caramel, comme le chocolat, fait partie de nos souvenirs gourmands

d'enfance. Crèmes renversées, tatins, caramels mous et Carambars ont

marqué nos fêtes et nos goûters. Une fois que nous avons atteint l'âge

adulte, ils nous apportent encore de douces vagues réconfortantes.

Mais pourquoi se sentir obligé de prétexter un retour à l'enfance pour

s'adonner aux joies du sucre en toute innocence ? L'hédonisme perd de 

ses tabous, redonnons toute sa place au plaisir, en adulte, sans culpabilité

et sans excès !  

Le caramel est une source de jouissance extraordinaire. Il est d'abord

magnifique à regarder, sous toutes ses formes : dur, mou, liquide ou glacé.

Mais c'est en bouche que les effets de ses multiples textures et de 

ses parfums subtils prennent toute leur ampleur.

Dans sa forme solide, limpide, IL CROQUE SOUS LA DENT. Des échardes d'or

laissent échapper les mille facettes du goût du sucre cuit. Mêlé au beurre

et à la crème, en caramel mou, il fond lentement, colle aux dents et force

nos mâchoires à travailler dur afin de submerger nos papilles de 

ses saveurs.

EN CRÈME, EN SAUCE, EN GLACE ou mélangé avec du chocolat, c'est de 

la sensualité à l'état pur. Sa texture douce et onctueuse remplit et

satisfait doucement notre palet jusque dans ses derniers recoins. Pas

question de grignoter du bout des lèvres : nous en voulons plein 

la bouche !  

EN ARRIÈRE BOUCHE, le caramel sait se montrer discret et sera partout 

le bienvenu : en apportant une note sucrée à un plat plutôt salé, dans 

les sucs délicieux de fin de cuisson, ou encore à la surface d'une viande

juste saisie ou d'un légume racine rôti.

Voici donc une collection de recettes toutes faciles à réaliser, sans

techniques compliquées ni équipements hors du commun. Partez pour 

un voyage sans complexes et riche de plaisirs, dans l'univers sensuel 

d'une substance unique et magique  !

UNE  PETITE  BOUCHÉE  DE  CARAMEL  ?








SOUS LA DENT

(CARAMEL EN KIT POUR EXPERTS OU TRICHEURS)





ICI, PAS D'HUILE, PAS DE SIROP DE MAÏS,

PAS DE MARGARINE, AUTANT D'INGRÉDIENTS

QUI REVIENNENT SOUVENT DANS LES

RECETTES DE « CANDY ». POUR PRÉPARER

VOTRE CARAMEL, TOFFEE OU FUDGE,

NE PRENEZ QUE DU SUCRE, DU BEURRE 

ET DE LA CRÈME, DE LA MEILLEURE QUALITÉ

QUE VOUS POUVEZ VOUS PERMETTRE, 

BIEN ENTENDU. CE NE SONT TOUT DE MÊME

PAS LES INGRÉDIENTS LES PLUS ONÉREUX

DE VOTRE LISTE DE COURSES. SOIGNEZ 

LES BASES DE VOTRE CUISINE POUR FAIRE

AVANCER LA CAUSE DU GOÛT !

SUCRE

En morceaux ou en poudre, le blanc sera choisi

pour réaliser votre caramel « classique ». Il vaut

mieux toujours rajouter un peu d'eau, histoire de

mieux répartir la caramélisation et d'éviter les

cristaux, mais une fois le coup de main acquis,

ça marche aussi avec le sucre en poudre sec.

Les sucres bruts, de la cassonade cuivrée 

à la vergeoise en passant par le muscovado,

contiennent déjà en eux-mêmes d'incroyables

goûts caramélisés. Découvrez-les et consultez 

le Toffee Sauce à base de sucre muscovado ou
de vergeoise brune (voir recette).

BEURRE

La multitude de beurres demi-sel, à la fleur de sel

ou aux cristaux de sel qui s'offrent à nous donne

autant de variations de force salée à nos caramels.

Attention à ne pas tomber dans l'excès : il s'agit

juste d'une pointe qui vient soutenir le goût 

et souligner la douceur.

Pour ceux qui ne se font pas au sucré-salé, prenez

toujours le meilleur beurre doux que vous pouvez

trouver, avec un bon goût prononcé. Vos caramels

vous le rendront bien.

CRÈME

Vous l'avez compris, la crème fleurette fraîche est

mon ingrédient fétiche. Hélas, depuis la disparition

de Marks & Spencers en France, les doubles,

whipping et single creams ne sont plus disponibles.

La fleurette fraîche n'a pas le côté acide de la

crème fraîche traditionnelle et contient moins 

de matières grasses. La crème UHT aura toujours

ce petit goût « de barquette », mais c'est un

substitut honorable si vous n'en trouvez vraiment

pas de fraîche.

Pour la rendre plus riche et onctueuse (et là,

l'argument de la matière grasse passe par la

fenêtre!), je rajoute souvent du mascarpone,

une base merveilleuse pour des textures soyeuses

caramélisées. C'est dans LA sauce au caramel au

beurre salé (voir recette) que le mascarpone montre

avec brio tout ce qu'il sait faire.

SOUS  LA  DENT

STEP  BY  STEP

PRODUITS
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