~’ Jenniters goda saltkaramellsas

SAs Kock: Jennifer Berg Tid: 10 min Portioner: 4

Denna hemmagjorda karamellsas kommer du vilja ringla dver allting! Enkel och ljuvligt
god!




INGREDIENSER

2.5 deciliter socker
1.3 deciliter vatten
2.5 deciliter gradde
1 tesked vaniljextrakt
1 tesked havssalt

1 matsked smor

GOR SA HAR

| en stor kastrull haller du ned socker och vatten, koka upp pé& medelhég
varme. Lat blandningen bli till en ljusbrun/karamellférg utan omrérning, det tar
ca 8 minuter. Luta kastrullen runt fér att se till att blandningen blir jamn i
fargen. Ta bort kastrullen frén varmen och hall gradvis i gradden under
standig omrérning. Ror i vanilj och salt. Tillsatt smoéret och rér om tills det har
smdalt.

Hall karamellen i en glasburk som tél vérme och lat svalna helt innan
servering.Karamells&sen kommer att tjockna nér den har svalnat och efter den
forvarats i kylskép. Du kan forvara karamellsésen upp till 2 veckor i kylské&pet.



