Domaci smetanovy karamel

Ingfredience

krystalovy cukr: 150 g
smetana ke Slehani 30%: 100 ml
maslo: 60 g

STUPEN ZDRAVOSTI:

Nedietni mnamka

Do hrnce se silnéjSim dnem nasypeme cukr a pri mirné teploté a za stdlého michani vareckou
ho nechdme zkaramelizovat. Pozor, karamel ma velmi vysokou teplotu a ulpiva na kuzi, proto
pri neopatrnosti hrozi popaleni. Jakmile se cukr zméni na karamel, pridame maslo. michame,
dokud se maslo...

Domaci smetanovy karamel - recept

Do hrnce se silnéjsim dnem nasypeme cukr a pri mirné teploté a za stalého michani vareckou ho
nechame zkaramelizovat. Pozor, karamel ma velmi vysokou teplotu a ulpiva na kazi, proto pri
neopatrnosti hrozi popaleni.

Jakmile se cukr zméni na karamel, priddme maslo. michdme, dokud se maslo nerozpusti. Prilijeme
smetanu a ztvrdly cukr za stalého michani opét rozvarime. Vysledny smetanovy karamel mizeme
jesté precedit pres dratény cednik. Skladujeme v uzaviené sklenici v lednicce.



Domaci smetanovy karamel muzeme pouzit na polevy, pro pripravu krému nebo na dozdobeni
dezertu.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



