SALZIGE KARAMELLCREME

) ZUTATEN

[0 120 g Puderzucker
[0 45 g Glukose

[0 50 g Wasser

[J 60 g Sahne

[ 125 g Fairebel Butter
[0 1/2 TL grobes Salz

Die Sahne in einem Topf erhitzen
und anschlieRend beiseitestellen. Die
Sahne sollte zuerst erwarmt werden,
denn kalte Sahne im Karamell fahrt
zum Verklumpen der Masse.

Nun den Zucker, die Glukose und das
Wasser in einem Kochtopf auf 175°C
erhitzen.

Bei ungefahr 160°C verfarbt sich die
Zuckermischung. Je langer und warmer
man das Karamell kochelt, desto dunkler
wird es. Sobald die gewunschte Farbe
erreicht ist, sollte die Pfanne vom Herd
genommen werden.

Die Sahne der Zuckermischung beifligen
und 10 Sekunden lang stehen lassen.

WILLKOMMEN IN EINER FAIREREN WELT
Besuchen Sie uns auf www.fairebel.be

AnschlieBend die Mischung mit einem
Schneebesen zu einer glatten Masse
verrihren.

Die Karamell-Mischung abkuhlen lassen.

Sobald die Masse ausreichend abge-
kuhlt ist werden 125g Fairebel Butter
und das grobe Salz hinzugeflgt. Das
Karamell Beurre Salé ein letztes Mal
verruhren und fertig!

Das Karamell kann nun in Glaser abge-
fallt werden.

Aufbewahrung: Das Karamell im Kihl-
schrank aufbewahren.
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