Pâte à tartiner au praliné, caramel et citron

Ingrédient

Pour un petit pot (vraiment trop petit)

15 ml de jus de citron jaune

Zeste de 1 citron jaune

30 g de miel (toutes fleurs par exemple)

65 g de sucre

55 g d'eau

70 g de pâte pralinée (valrhona)

15 g de chocolat au lait (jivara valhrona)

Zester finement le citron (avec une râpe à fromage par exemple), hacher le chocolat au lait. Réserver

Dans une casserole, porter à ébulittion l'eau le jus de citron le miel et le sucre. Lorsque le mélange bout baisser le feu et laisser frémir pendant 3 minutes. Le mélange doit légèrement buller sans pour autant monter dans la casserole.

Au bout de ce temps, le mélange doit être encore liquide et légèrement sirupeux.

Hors du feu, ajouter la pâte pralinée, le chocolat haché et les zestes. Bien mélanger. A ce stade la pâte est encore liquide, elle va se solidifier en refroidissant. Verser dans un pot propre et laisser refroidir à température ambiante une nuit.

Je la conserve à température ambiante pour garder son onctuosité.

Astuces : A mon avis sans pâte pralinée je pense qu'il est possible de la faire avec du praliné en tablette type pralinoise ou praliné nestlé (par contre ne pas mettre le chocolat au lait) mais je n'ai pas essayé. Penser également à remplacer la pâte pralinée par du gianduja :-)

A la place du jus de citron jaune, on peut mettre le vert, du jus de pamplemousse ou d'orange par exemple.
