Palets au chocolat au lait et au caramel
de I'Encyclopédie du chocolat

Ingrédients pour 6-8 pers:

Bonbons caramel :

50g d'eau

320g de sucre en poudre
18cl de créme liquide entiere
75g de sirop de glucose

2 pincées de sel

30g de beurre

100g de chocolat au lait

Faits chauffer I'eau puis incorporez 240g de sucre. Portez a 180°. Parall¢lement, faites
chauffer la créme, le sirop de glucose, le sucre restant (80g) et le sel. Lorsque le premier
mélange a atteint 180°, ajoutez le beurre délicatement puis le mélange a base de créme
chaud. Faites attention aux éclaboussures. Ajoutez enfin le chocolat et mélangez bien.
Reportez le mélange a 120° tout en remuant. Versez le caramel dans un cadre huilé posé sur
un tapis en silicone ou une plaque recouverte de papier cuisson (j'ai utilis€ un cadre de
17%24). Laissez refroidir a température ambiante 4 heures minimum, découpez ensuite des
carrés de 2 * 2cm puis mettre au frais.

Biscuit :

50g de chocolat au lait
120g de beurre

2 ceufs

115g de bonbons caramel
10g de lait

60g de farine T55

Faites fondre le chocolat puis ajoutez y le beurre pommade. Mélangez bien de sorte que ce
soit bien lisse. Incorporez les ceufs petit a petit. Prenez 115g de bonbons caramel et faites les
fondre dans le lait légerement chauffé. Incorporez au premier mélange. Ajoutez la farine
tamisée.

Montage :
Mettez un bonbon de caramel dans chaque empreinte de vos moules a muffin. Recouvrez

avec le biscuit et faites cuire a 180° pendant 9 a 11 min selon votre four. Attendez que
I'ensemble ait complétement refroidi avant de démouler.



