KARMEL JABLKOWY — POLEWA DO DESEROW I CIAST

Sktadniki Przygotowanie
/ stoik ok. 250 ml / W matym rondelku podgrzej sok jabtkowy prawie do wrzenia.
Powinien by¢ bardzo gorgcy w momencie dodawania do karmelu.
= 200 ml soku
jabtkowego Na suchg patelnie lub do rondla z grubym dnem wsyp cukier.
(najlepiej swiezy, Podgrzewaj na $rednim ogniu, mieszajac jedynie przez delikatne
metny) poruszanie naczyniem. Cukier zacznie sie topi¢, a nastepnie
= 100 ml Smietanki nabierze bursztynowego koloru. Gdy karmel bedzie miat tadny,
30% bursztynowy kolor, zdejmij naczynie z ognia i bardzo ostroznie
= 200 g cukru wlej goracy sok jabtkowy cienkim strumieniem, caty czas
= 2 tyzki masta mieszajgc. Karmel gwaftownie sie spieni i moze stwardnieé
= Yatyzeczki w brytki — to normalne. Postaw naczynie z powrotem na matym
mielonego ogniu i mieszaj okoto 10 minut, az wszystkie twarde kawaftki
cynamonu karmelu catkowicie sie rozpuszczg w soku i powstanie jednolity
= szczypta soli syrop. Wlej Smietanke, dodaj masto i gotuj na matym ogniu,

mieszajac, az sos zgestnieje i stanie sie gtadki oraz ISnigcy. Trwa to
okoto 20 — 25 minut. Na koncu dodaj cynamon i szczypte soli.
Wymieszaj i gotuj jeszcze przez chwile. Zdejmij z ognia.
Karmel w trakcie studzenia wyraznie zgestnieje.

Wskazowki

Jesli karmel wyjdzie zbyt gesty po wystudzeniu — dodaj 1-2 tyzki
gorgcej wody lub soku i podgrzej. Jesli bedzie za rzadki — pogotuj
go chwile dtuzej. Przechowuj w lodéwce do 7 dni. Przed uzyciem
podgrzej, aby znéw byt ptynny.

POLECANY DO PRZEPISU: swiezo wyciskany sok jabtkowy, sok jabtkowy metny, sok NFC
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Litlony @D Sad Wiecej przepiséw z jabtkami: zielony-sad.pl

MATURALNIE NA CO DZIEN



