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Caramels à la crème aux amandes



Caramels à la crème aux amandes
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Ces caramels à la crème ont un petit truc en plus: des amandes effilées. Elles donnent aux savoureuses friandises un goût délicat et unique.
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Évaluer la recette
(5 étoiles / 2 avis)
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Ingrédients
Pour ca. 400 g
	Quantité	Ingrédients
	plaque de four
	papier sulfurisé
	grand couteau
	2 
dl	de crème
	250 
g	de sucre
	50 
g	de beurre
	2 
cs	de concentré de jus de poire
	1 
sachet	de sucre vanillé
	2 
cs	d'amandes effilées

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation45min

	Temps total45min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Chemiser la plaque de papier de cuisson.
	Verser, dans une grande casserole, la crème avec le sucre, le beurre, le concentré de jus de poire et le sucre vanillé. Remuer sans arrêt avec la cuillère de bois et cuire jusqu'à parfaite dissolution du sucre.
	Réduire la chaleur et poursuivre la cuisson à petits bouillons tout en remuant durant 30-40 minutes jusqu'à coloration dorée et consistance onctueuse. Pour tester la densité de la masse, en verser quelques gouttes sur une cuillère froide. Si elle se fige instantanément, elle es suffisamment épaisse.
	Incorporer les amandes effilées. Transvaser la masse dans le moule et laisser refroidir.
	Découper en petits carrés avec un couteau préalablement plongé dans l'eau bouillante et laisser complètement refroidir.


Pour des caramels moins granuleux, ajouter à la fin 1 cs d'eau avec le beurre.

Ne jamais augmenter le feu, même si la masse fait moins de bulles. La caramélisation est un processus lent. Si la chaleur est trop vive, l'évaporation augmente et la masse devient friable.

Si la masse devient friable peu avant la fin de la cuisson, ajouter 1-2 cs d'eau et battre pour retrouver un caramel homogène. Verser aussitôt sur la plaque.

Si la masse est encore molle et collante après 5 min, mettre la masse et 0,5 dl de crème dans la casserole, chauffer et bien mélanger. Chauffer jusqu'à ce que la masse fasse de légères bulles, poursuivre la cuisson à feu moyen en reprenant à partir du point 4 de la préparation, ne plus ajouter des amandes effilées.

Couper les caramels tant que la masse est chaude, mais qu'elle ne colle plus au couteau. Si le caramel est froid au moment de le couper, il risque de se briser.

Si les caramels sont devenus plus mous que granuleux, les mettre au réfrigérateur afin de pouvoir les détacher du papier plus facilement.

Si les caramels sont trop humides, les laisser sécher à l'air libre sur le papier sulfurisé, dans un endroit sec et frais.

Les caramels se conservent 3-4 mois dans un récipient hermétique, dans un endroit sec et frais.

Découvrez ici d'autres idées de cadeaux gourmands sucrés ou salés.




Par 100g:
Énergie: 2215kJ / 529kcal, lipides: 26g, glucides: 72g, protéines: 3g


Vidéo





Astuces pratiques

	Trop secs? Trop humides? Nos conseils pour réussir vos caramels à la crème.
Confectionner des caramels à la crème, c'est facile, par exemple en suivant notre recette. Mais ob...

[image: Trop secs? Trop humides? Nos conseils pour réussir vos caramels à la crème.]



	Que faire pour que l'ail des ours reste frais?
Voici comment faire pour garder l'ail des ours frais plus longtemps:

Mettre les feuilles d'ail des...

[image: Baerlauch]



	Comment reconnaître l'ail des ours?
Cueillir de l'ail des ours, c'est chouette, mais pas sans danger. Cette plante ressemble en effet be...
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	Comment congeler l'ail des ours?
Voici trois manières de congeler de l'ail des ours afin de le conserver plus longtemps:

Conditionn...

[image: Comment congeler l'ail des ours?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
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	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
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	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes

[image: Plats végétariens]



	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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