[image: image1.png]



Le Caramel de jus de pomme

 au beurre salé...
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Il vous faut :

200g de sucre en poudre
10cl de jus de pommes
10cl de crème fleurette
75g de beurre demi-sel 

Verser le sucre avec 1 cuillère à soupe d’eau dans une casserole sur feu doux. Dès que le sucre commence à prendre une couleur ambrée, retirer la casserole du feu.
Verser délicatement le jus de pomme et la crème, puis bien mélanger.

Ajouter le beurre coupé en petits morceaux et mélanger. 

Conserver ce caramel dans un pot de confiture et au frais.

