2/10/23,10:56 AM Sos karmelowy - Akademia Tortu

Sos karmelowy

Sos karmelowy - pyszny dodatek do ciast, deserdw, lodéw oraz kremoéw do przektadania tortow.

R

PORCJE
2 szklanki

SKEADNIKI

e 395 g cukru

115 g wody

170 g masta

225 g Smietany kremowki

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii (opcjonalnie)

1 tyzeczka soli (opcjonalnie)

INSTRUKCJE
1. Cukier wsypac do garnka z szerokim dnem, zala¢ wodg i rGwnomiernie roztozy¢ po catej
powierzchni.

2. Zagotowac na $redniej mocy palnika. Przykry¢ pokrywka na 5 min aby cukier, ktéry osiadt na
brzegach garnka sie rozpuscit.

3. Zdjag¢ pokrywke i gotowac na dalej na $redniej mocy palnika az bable przestang sie pokazywac
a cukier zacznie ciemnie¢ (karmelizowac sie).

. Teraz nie odchodz od garnka bo moze sie szybko przypalic.
. Kiedy cukier bedzie miat ztoto-brgzowy kolor - dodaj masto i mieszaj az sie rozpusci.

. Dodaj $mietane mieszajgc do potaczenia sie sktadnikdw. Dodaj ekstrakt z wanilii i s6l.

N O o b~

. Przestudzony sos przela¢ do stoika i przechowywac¢ w loddéwce.
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