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Sauce caramel

Pour 1 bol

1 2009 de sucre roux
1 20cl de créme liquide
 un peu d’eau.

B Simplissime et délicieux.

Variation : Ajoutez un peu de beurre salé.

Conseils

B Versez le sucre dans une
casserole, et mouillez le
sucre avec un peu d’eau.
Laissez fondre le sucre,
portez a légére ébullition, et
laissez cuire.

B Une fois le caramel
bien ambré, 6tez le du
feu, et ajoutez la créme,
mélangez bien I'ensemble,
débarrassez la sauce dans
un bol, et laissez refroidir a
température ambiante.

B Une fois que Ia
température aura baissée,
filmez le bol, et réservez au
réfrigérateur.

Faites attention a la cuisson, vous devez la surveiller constamment.
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