Recept na tekuty karamel

Priprava

Pfipravime si vy8Si hrnec. Vsypeme do néj
cukr a zaGneme zahfivat zhruba na stfedni
teplotu. V&e za stalého michani cukru, pomalu
ho odlepujeme ode dna. Cukr zaCnhe ménit
barvu a hrudkovatét. Stale michame, cca 15
minut. Cukr postupné tmavne, hrudky se
rozpadaji na mensi krystalky a zaina se
tvofit omacka. Jakmile je cukr rozpustény
(nespécheijte, chce to hodné trpélivosti), muze
obsahovat hrudky, zeslabime teplotu na
minimum a hrudky se snazime rozmichat (i
silou roztlacit). Pokud nam smeés tuhne,
pridame mirné plamen. Cukr hnédne, my
kontrolujeme pozadovanou karamelovou
barvu tim, Ze bokem na bilém talifku
stfikneme prouzek hmoty. ZjiStujeme, zda ma
barvu dle naSich predstav. Jakmile ji
dosahneme, priljeme ke hmoté trosku vafici
vody — bude se velmi rychle vypafovat. Do
hmoty husté jako krém ¢i marmelada
postupné vmichavame Heru. Ochutnavame a
pfidavame dle potfeby vodu €i tuk, hmotu
dovedeme cca na 50°C . Omackova
konzistence je idedlni, v lednici karamel
zhoustne.

Obtiznost:

Cas pripravy: 5min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 35min , Porce: 1

1003 kalorii , 0 g cukr(i ,112 g tukd ,0 g
bilkovin

Autor: Zuzana Mellenova

Odkaz: https://srecepty.cz/tekuty-karamel

Ingredience

e 1/2 kg cukru krupice
e 150 g Hery
e 1-2 dcl vody

Kategorie

Ceska, Pomocné recepty
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