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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Sos karmelowy bez cukru - przepis

Rumienione masto nadaje temu sosowi kolor i aromat. Konsystencja zmienia sie podczas
stygniecia, dlatego podajemy go na ciepto. To sos smietankowy, nie skarmelizowany cukier.

Czas przygotowania: 5 minut
Czas catkowity: 15 minut

Porcje: 8 porcji

Skladniki

Sos

- 113,5 g masta bez soli

119 g Smietanki kremdwki
- 4 tyzki erytrytolu
- Yatyzeczki soli mineralnej

- Y2 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

Opcjonalny zagestnik

- Vatyzeczki glukomannanu
Przygotowanie krok po kroku

Przygotowanie

1. W matym rondlu rumieh masto na srednio duzym ogniu. Czesto mieszaj, az sie spieni i nabierze
ztotobrgzowego koloru.

2. Dodaj smietanke, erytrytol i sol. Stale mieszajgc, zagotuj i gotuj do zgestnienia.
3. Zdejmij z ognia. Wmieszaj wanilie i opcjonalnie glukomannan.

4. Podawaj swiezy, ciepty. Podczas stygniecia, zwlaszcza w lodowce, sos gestnieje. Schiodzony
podgrzej na srednim ogniu.

Zrédfo przepisu: https://tjstaste.com/caramel-sauce/



