CARAMEL AU BEURRE SALE

Sur une crépe ou de la brioche... qu’attendez-vous pour 'essayer ?

Informations :

— difficulté : facile

— pour 4 petits pots

— préparation d’environ 20 minutes
— cuisson d’environ 20 minutes
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Ingrédients :
- 200mL de créme fraiche liquide

- 100g de beurre salé
- 200g de sucre en poudre

Préparation :

Verser le sucre dans une casserole a fond épais et le laisser caraméliser tranquillement sans remuer.
Eventuellement, secouer légerement la casserole pour uniformiser la cuisson.

Lorsque le sucre est devenu un caramel bien doré, verser petit a petit par-dessus la creme fraiche liquide.
Il est important de ne pas cesser de remuer avec une cuillére, sans quoi des agrégats se forment.

Lorsque toute la créme a été ajoutée, jeter dans la casserole le beurre salé coupé en morceaux. Le laisser
fondre et cuire encore 3-4 minutes jusqu’a épaississement du caramel.

Quand le caramel est terminé, le verser dans des petits pots adaptés.

A conserver au frais et a consommer dans le mois suivant.

4 Les astuces de la p’tite Poule Rousse :

— Selon les golts, faire plus ou moins brunir le sucre, ou moduler la quantité de créme fraiche : le caramel sera
alors plus ou moins sucré.

— Sur une crépe avec une boule de glace vanille, en coulis sur une coupe glacée ou en décor d’une tarte... ce
caramel au beurre salé sait se méler a de nombreux desserts, pour en faire des péchers des plus gourmands !
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https://juste-un-oeuf.wixsite.com/juste-un-oeuf
https://www.facebook.com/justeunoeuf
https://www.instagram.com/justeunoeuf/
https://www.pinterest.fr/justeunoeuf/

