Po co kupowa¢ skoro mozna zrobi¢ wtasny i mieé pewnos¢, ze wie sie co sie je.
Polecam domowej roboty karmel, ktéry moze postuzy¢ do ozdoby wielu ciast i
babeczek.
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Sktadniki na sos karmelowy:


http://www.manufakturaciastek.pl/karmel/

120 g nierafinowanego cukru trzcinowego
2 tyzki wody
25 g masta

75 ml Smietany 30%

. Do rondelka wla¢ cukier i wode. Gotowa¢ przez okoto 4 minuty na matym
ogniu. Masa bedzie najpierw mocno pokruszona, péZzniej sie rozpusci i
nabierze %*adnego lekko bragzowego koloru.

. Zdja¢ z kuchenki.

. Uwaga! Masa ta jest bardzo gorgca. Nalezy zachowa¢ ostrozno$¢ bowiem
nastepna czynno$¢ moze spowodowac poparzenie. Najlepiej trzymac¢ garnuszek z
dala od twarzy a na rekach mie¢ rekawice kuchenne. Masa przy czynnos$ci nr 4
zachowa¢ sie moze wybuchowo.

. Zachowa¢ ostroznos¢. Wmiesza¢ kreméwke i masto, i gotowe.

. Smacznego!



