KARAMELLER, SUPER NEMME I MIKROOVN
35 stk.

1 dl piskeflgde

2 dl lys sirup

2 spsk. glukosesirup
2 dl sukker

Bland alle ingredienserne i en stor skal, som kan tale
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at komme i mikroovnen. Blandingen koger meget op, sa skalen skal veere stor.

Szt skalen i mikroovnen pa fuld effekt (700W) i 5 minutter.

Regr rundt i skdlen og giv det yderligere 2 minutter. Tjek eventuelt om karamel-
len er faerdig ved at dryppe lidt karamel ned i et glas med koldt vand. Lad det
ligge i cirka 30 sekunder, nar du tager det op skal karamellen kunne formes til
en kugle men stadig veere let blgd i det.

Haeld massen op i en lille bgtte beklzedt med bagepapir med silikone.

Nar karamellen er helt afkglet tager du det op af bgtten og klipper det i mindre
stykker. Du kan ogsa skesere karamellen med en skarp kniv i stedet for.

Pak eventuelt hver enkelt karamel ind i cellofan. Du kan ogsa vende dem i lidt
flormelis sa de ikke klistrer sammen. Hzaeld lidt flormelis i en bgtte med I3g,
laeg karamellerne og drys sa med lidt flormelis. Ryst bgtten sa der kommer
flormelis pa alle karamellerne.

Karamellen koger en del op inde i mikroovnen, det kan derfor ikke anbefales at
lave dobbelt portion. Lav hellere flere sma portioner.

Hvis du far givet karamellen for lidt s3 den ikke stivner, kan du sagtens give
den lidt laengere senere. Hvis du har faet givet karamellen lidt for leenge sa
den er blevet for hard, sa laagger du den i skalen igen sammen med lidt ekstra
flade og giver den en tur i mikroovnen igen.


http://www.louisesmadblog.dk/glukosesirup

