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Caramel liquide
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Il vous faut, pour 250ml de caramel :

250g de sucre en poudre

50ml + 100ml d'eau

1 cuillère à soupe de jus de citron (ou de vinaigre blanc)

Dans une casserole, mélanger le sucre et les 50ml d’eau + la cuillère à soupe de jus de citron.

Porter le tout à ébullition sur feu vif, jusqu’à ce que le caramel prenne la couleur désirée. Il est préférable cependant d'obtenir une couleur assez soutenue.

Hors du feu, verser ensuite très doucement et en plusieurs fois les 100 ml d’eau restante, en faisant très attention aux projections, sans cesser de remuer. Remettre le caramel sur le feu et laisser bouillir environ 1 minute tout en remuant de temps en temps.

Transvaser le caramel dans une petite bouteille ou un récipient en verre qui puisse se fermer.

Ce caramel peut se conserver parfaitement plusieurs mois à température ambiante.

