KARAMELLER

Grundmassa till karameller

1dl Vatten
51/3dl Socker (450 g)
2dl Druvsocker (125 g)

Olja in plastskraporna och
teflonvaven med matolja.
Hall vattnet i kastrullen och
tillsatt strosocker och
slutligen druvsocker. Ror inte
i blandningen.

Koka forst med lock. Nar den
har kokat 1 minut tas locket
av for vidare kokning. Satt i
termometern.

Nar massan ar 155 °C ar den
klar att hallas upp pa den
inoljade teflonvaven.

Smaksatt

2 tsk Citronsyra

2 ml smak (t.ex. hallon)
2 ml farg

Hall upp karamellmassan pa
den inoljade teflonvaven.
Efter ca en minut bildas det
en tunn hinna i kanterna pa
massan.

Strdssla citronsyra over
smeten. Se till att ha massan
samlad i mitten av
teflonvaven dar ar det som
varmast och darmed lattast
for pulvret att smalta.

Anvand plastskraporna att
vika in massan med. Roér inte
massan med fingrarna, den
ar mycket het.

TOom pipetten med farg mitt i
karamellmassan och vand
kanterna éver dem sa de inte
angar bort.

Gor en liten grop i mitten av
massan och tillsatt smaken
fran pipetten.

Knada massan med
handerna sa fort den blivit sa
sval att du kan rora den.

Karameller

Skar av en bit av massan och
rulla till en stang. Klipp
sedan karameller med en
vass sax. OBS! Du maste vara
snabb pa att klippa innan
den stelnar féor mycket.
Karamellerna far inte réra
varandra, da torkar de ihop.



