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Atelier Toffee

[image: ]

Ingrédients

· 150 g de sucre
· 70 g de crème
· Une noisette de sirop de glucose
· 30 g de chocolat noir

Peser le sucre directement dans la casserole, ajouter le glucose et 3 cuillérées à soupe d’eau pour le mouiller.
Peser la crème et réserver à part.

Porter la casserole sur le feu et aller jusqu’à un caramel clair.
Hors du feu, ajouter la crème en une fois. 
Mélanger sur feu moyen..

Laisser cuire jusqu’à léger épaississement (environ 3 minutes).

Ajouter les carrés de chocolat hors du feu, verser sur un papier cuisson et laisser légèrement refroidir avant de couper avec une roulette à pizza.
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