SOLONY KARMEL

Solony karmel to klasyczny sos karmelowy z dodatkiem soli, dzieki czemu
zawdziecza on swéj niepowtarzalny i tak lubiany przez wszystkich smak. Stony
karmel mozemy uzy¢ do posmarowania blatéw biszkoptowych lub bezowych w
torcie, do lodow, deseréw i innych stodkich wypiekéw. Mozemy zrobic pyszna
polewe/drip do tortu oraz dodac¢ do kremu s$Smietankowego, aby otrzymac pyszny
krem lub mus z solonym karmelem. Przepis na taki krem podam wkrétce!
Wykonanie solonego karmelu nie jest trudne. Bardzo dtugo sie za niego
zabieratam z obawy, Zze go przypale. Na szczescie ani razu sie to nie
zdarzyto. Mam nadzieje, ze dzieki wskazéwkom zawartym w przepisie i filmie
Wam tez sie to nie zdarzy.

Przepis na solony karmel dostatam od jednej z moich obserwatorek na
Instagramie — Agnieszki ze @slodkosci_bez_limitu na Instagramie.

Uwaga:

Konsystencja solonego karmelu zalezy od ilo$ci masta i Smietanki.
Stony karmel z mniejszg ilosSciag sSmietanki, po schtodzeniu w lodéwce,
jest gesciejszy i twardszy od tego z wiekszg ilosciag S$mietanki.
Dlatego do dripu/polewy lepszy bedzie karmel z mniejsza ilos$cia, a do
deserdéw z wiekszg ilosSciag S$mietanki.

Sktadniki na ok 230-280 g solonego karmelu:

e 150 g drobnego cukru

e 60 g masta (min. 82% ttuszczu), w temp. pokojowej

e 90 — 150 ml sSmietanki kreméwki 30/36%*, w temp. pokojowej

e1/3 — 1/2 tyzeczki soli himalajskiej, do smaku (moze by¢ zwykta sél)

Jesli chcemy zrobi¢ drip na tort polecam dac¢ 90 ml Smietanki. Jes$li
potrzebujemy solony karmel do lodéw, deseréw polecam da¢ 150 ml Smietanki.
Do kremu za$ polecam proporcje podane w przepisie na krem z solonym karmelem.

Wykonanie:

1. Do rondelka wsypujemy cukier. Podgrzewamy go na mniejszym ogniu, caty
czas mieszajac drewniang tyzka lub silikonowg szpatutka. Trzeba uwazac,
aby cukier nie przylepit sie do Scianek garnka. Po chwili, gdy cukier
zacznie sie rozpuszczaé, zobaczymy ze robig sie grudki. tyzka rozcieramy
cukier, aby szybciej sie rozpuscit.

2. Gotowy karmel ma bursztynowy kolor. Bardzo szybko osigga ten kolor i
trzeba uwazac¢, aby go nie przypalié, bo zrobi sie gorzki. Gdy zobaczymy
ze karmel jest juz gotowy, a nadal beda w nim grudki nierozpuszczonego
cukru, wytaczamy palnik. Nastepnie mieszamy karmel, az cukier sie
rozpusci. Gdyby to sie nie stato, to sie nie martwcie. Zostawcie karmel
tak jak jest (po dodaniu masta mate grudki cukru sie rozpuszcza).

3. Ponownie podgrzewamy karmel, dostownie chwile i dodajemy masto (ktére
zatrzyma proces karmelizowania sie cukru, karmel juz sie nie przypali).
Mieszamy catos$¢ ok 2 minuty, az masa zrobi sie jednolita (masto potaczy
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sie z karmelem). Masa po dodaniu masta zacznie skwiercze¢, dlatego
uwazajcie, aby sie nie poparzy¢.

4. Nastepnie dodajemy sSmietanke i mieszamy ok 1 minute, az karmel zrobi sie
jednolity, ptynny. Zdejmujemy karmel z ognia. Dodajemy troche soli, do
smaku. Mieszamy.

5. Jeszcze goracy solony karmel przelewamy przez sitko, aby pozbyc sie
grudek. Studzimy.

6. Stony karmel przechowujemy w loddowce, szczelnie zamkniety, do dwéch
tygodni.

7. W lodoéwce solony karmel gestnieje, robi sie twardy. Trzeba go chwile
podgrza¢ na matym ogniu, aby zrobit sie ptynny.

Uwagi:

1. Do zrobienia karmelu najlepszy jest garnek z grubym (podwdjnym) dnem.
Wtedy cukier szubko sie nie przypali.

2. Robitam karmel kilka razy i nigdy cukier doktadnie sie nie rozpuscit.
Zawsze musiatam wytgczy¢ palnik i rozcierac¢ grudki cukru. Karmel szybko
sie przypala, dlatego lepiej sciagna¢ go z ognia i rozetrzec¢ grudki
cukru, niz gotowa¢ go za dtugo. Jak zostang mate grudki, to sie nie
martwcie. Po dodaniu masta i dtuzszym podgrzewaniu prawie wszystko sie
rozpusci. Potem mozna jeszcze przela¢ karmel przez sitko.

3. Gdy karmel sie przypali i zrobi gorzki trzeba niestety zrobi¢ go od
nowa.

4. W tym przypadku mozna miesza¢ cukier podczas rozpuszczania. Gdy robimy
karmel do dekoracji, gdzie rozpuszczamy cukier w wodzie, to wtedy nie
mozna mieszacC tyzkg cukru.

5. Do zrobienia karmelu uzytam silikonowej szpatutki. Ale uwazajcie.
Silikon jest rézny i gorszej jakosSci moze sie roztopié¢ w goracym
karmelu.

6. Masto zatrzymuje proces karmelizowania sie cukru.

7. Do solonego karmelu uzytam $mietanki 30%.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



