Thema Theme

Rezeptblatt

Arbeitsvorbereitung (AVOR)

(Rezeptblatt vor der Bearbeitung auf PC speichern /

Name Nom

Quelle Source

Genusswoche Baselland................oo... Eigenkreation.......... Simeo.Wagner......

Gericht S G RSAIZENE KA v Zutaten far
Garmethode/n BT 1Y 3 S Personen
Vorbereitungszeit B IMINULEN e 0240 Liter

ca. Garzeit SO MINUEEN . e Gramm

Menge Zutaten Vorbereitung / Zubereitung

Quantité Ingrédients Mise en place / Préparation
Vorbereitung: )

200.Gee RONIZUCKE. ... -Butter auf Zimmertemperatur bringen.

2009 Zubereitung:

-Zucker und Wasser in eine Pfanne geben und langsam unter

Y0 | D R VY e konstantem r hren aufheizen bis sich das Zucker aufl st.

-Weiter sieden lassen bis sich die Karamell goldig braun ist und sich

leicht verfesstigt (etwa die Konsistenz von fl ssigem Honig).
1.00-ml-ee [ Y Y -Butter beigeben und in die Karamell einschmelzen lassen.

-Sobald das Butter verschmolzen ist Salz beigeben und darunter

mischen.

AB g Fleur-des-Alp-(Salz) - -Jetzt sorgf Itig den Rahm unter konstantem r hren beigeben und
darunter mischen (Es ist sehr wichtig das man sorgf Itig auf die Pfanne
schaut da das Karamell sehr schnell berkocht).

90-g- Butter,-gesalzen ... -Karamell noch ein bisschen weiter sieden lassen bis es eine
sirupartige Konsistenz hat.

-Von der Herdplatte nehmen.
...................... Fertig.
...................... Tipps:
Mann kann sie erk Iten lassen und verfesstigen. Sobald man sie
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, verwenden m chte ein bisschen Wasser beigeben und sordf Itig
aufkochen. Dann ist sie wieder gut.
Anrichteweise / Tipps ;
Mann kann sie als Glacetopping, f r Kuchen, oder fr andere S ssspeisen
verwenden.
GHP

¥

06/17

pistor



	Garmethoden: Sieden
	Vorbereitungszeit: 5 Minuten
	1: 200 g 
	2: 50 ml
	3: 100 ml
	4: 15 g 
	5: 90 g
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	7: 
	8: 
	9: 
	10: 
	11: 
	12: 
	13: 
	1_2: Rohrzucker
	2_2: Wasser
	3_2: Rahm
	4_2: Fleur des Alp (Salz)
	5_2: Butter, gesalzen
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	12_2: 
	13_2: 
	Thema: Genusswoche Baselland
	Name: Simeo Wagner
	Gericht: Gesalzene Karamell
	Anrichteweise / Tipps: 
Mann kann sie als Glacetopping, für Kuchen, oder für andere Süssspeisen verwenden.
	14: 
	14_2: 
	15: 
	15_2: 
	16: 
	16_2: 
	Vorbereitung / Zubereitung: Vorbereitung:
-Butter auf Zimmertemperatur bringen.
Zubereitung:
-Zucker und Wasser in eine Pfanne geben und langsam unter konstantem rühren aufheizen bis sich das Zucker auflöst.
-Weiter sieden lassen bis sich die Karamell goldig braun ist und sich leicht verfesstigt (etwa die Konsistenz von flüssigem Honig).
-Butter beigeben und in die Karamell einschmelzen lassen.
-Sobald das Butter verschmolzen ist Salz beigeben und darunter mischen.
-Jetzt sorgfältig den Rahm unter konstantem rühren beigeben und darunter mischen (Es ist sehr wichtig das man sorgfältig auf die Pfanne schaut da das Karamell sehr schnell überkocht).
-Karamell noch ein bisschen weiter sieden lassen bis es eine sirupartige Konsistenz hat.
-Von der Herdplatte nehmen.
-Fertig.


Tipps:
Mann kann sie erkälten lassen und verfesstigen. Sobald man sie verwenden möchte ein bisschen Wasser beigeben und sorgfältig aufkochen. Dann ist sie wieder gut.
	Quelle: Eigenkreation
	Personen: 
	Liter: 0.240
	Gramm: 
	ca Garzeit: 10 Minuten
	GHP: 
	Schaltfläche 1: 


