Cuisine et Saveurs de Lili


Pâte à tartiner au chocolat…de mon enfance




Ingrédients pour un grand pot ou deux moyens :
· 10 cl de crème liquide
· 15 cl de lait de soja
· 1 citron non traité
· 200 gr de sucre
· 200 gr de chocolat au lait 

· 40 gr de beurre

Dans une casserole, faire bouillir la crème puis ajouter le lait de soja et porter à nouveau à ébullition. 

Dans une autre casserole, sur feu vif, verser 20 gr de sucre et remuer pour le faire fondre, puis verser 10 gr de sucre et faites fondre. Renouveler cette opération jusqu'à épuisement du sucre. Laisser caraméliser le sucre jusqu'à ce qu'il ait une belle couleur ambrée. Hors du feu, ajouter le chocolat puis le beurre (attention aux éclaboussures). Laisser cuire sur feu moyen pour obtenir une pâte homogène. 
Verser progressivement le mélange crème /lait dans le caramel/chocolat. Verser la pâte dans un bocal. Conserver au frais, maximum une semaine.


