» 1 boite de 410g de lait concentré sucré (Régilait)
* 400g de sucre semoule
» 1 cuillérée a café d'extrait de vanille liquide

Dans une casserole, verser le lait, le sucre et la vanille liquide.
Sur feu vif, a |'aide d'une cuillere en bois, remuer tout au long de la cuisson
et surveiller "comme le lait sur le feu". C'est-a-dire, retirer du feu quand ¢a

monte et risque de déborder puis remettre et ne jamais cesser de remuer.

Vous verrez peu a peu le lait épaissir et se transformer en ce qui deviendra
le Dulce de Leche. (environ 45 minutes de cuisson)

Verser dans des pots a confiture mais laisser refroidir avant de goliter,
sinon attention aux brilures !
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