BEURRE D’ERABLE / CREME D’ERABLE

Ingrédients
1% tasse de sirop d’érable Grade B’
1% cuillerée a soupe de sirop de mais
1 grosse pincée de sel

Mélanger les ingrédients dans une casserole. Porter a ébullition, et faire cuire jusqu’a une température de 235°
F. sur un thermométre a bonbons. Plonger la casserole dans un bain froid jusqu’a ce que le mélange atteigne une tem-
pérature de 70° F. Battre au mixeur ou brasser a la main jusqu’a ce qu'il obtienne une couleur beige clair. Conserver au
réfrigérateur. Pour 10-12 personnes.

ACTIVITES
1. Pourquoi doit-on utiliser un sirop Grade B dans cette recette?
2. Pourquoi les températures sont-elles importantes pour la préparation des mets a base de sucre?
3. Pourquoi I'appelle-t-on le «beurre» d’érable?
4, Que fait le sirop de mais dans cette recette?
5. Comment pourrait-on servir le beurre d’érable?

Notes
' Le sirop d’érable qualité industrielle (Grade 3) n’est pas disponible au Québec. Aux Etats-Unis, la Grade B peut étre commandée
en ligne.



