
KARAMELLER  
 

Grundmassa till karameller 
1 dl Vatten 
5 1/3 dl Socker (450 g) 
2 dl Druvsocker (125 g) 
 
Olja in plastskraporna och 
teflonväven med matolja. 
Häll vattnet i kastrullen och 
tillsätt strösocker och 
slutligen druvsocker. Rör inte 
i blandningen.  
Koka först med lock. När den 
har kokat 1 minut tas locket 
av för vidare kokning. Sätt i 
termometern.  
När massan är 155 C är den 
klar att hällas upp på den 
inoljade teflonväven. 
 
Smaksätt 
2 tsk Citronsyra 
2 ml smak (t.ex. hallon) 
2 ml färg  
 
Häll upp karamellmassan på 
den inoljade teflonväven. 
Efter ca en minut bildas det 
en tunn hinna i kanterna på 
massan. 
Strössla citronsyra över 
smeten. Se till att ha massan 
samlad i mitten av 
teflonväven där är det som 
varmast och därmed lättast 
för pulvret att smälta. 
 
 

Använd plastskraporna att 
vika in massan med. Rör inte 
massan med fingrarna, den 
är mycket het. 
 
Töm pipetten med färg mitt i 
karamellmassan och vänd 
kanterna över dem så de inte 
ångar bort. 
 
Gör en liten grop i mitten av 
massan och tillsätt smaken 
från pipetten.  
 
Knåda massan med 
händerna så fort den blivit så 
sval att du kan röra den. 
 
Karameller 
Skär av en bit av massan och 
rulla till en stång. Klipp 
sedan karameller med en 
vass sax. OBS! Du måste vara 
snabb på att klippa innan 
den stelnar för mycket. 
Karamellerna får inte röra 
varandra, då torkar de ihop.  
 

 
 


