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Creme au caramel au beurre salé

Ingrédients pour un pot pas trop grand :

100g de sucre
409 de beurre salé
20 cl de creme liquide

Réalisation :

1/ Faire un caramel avec le sucre et un peu d'eau.

Lorsqu'il a une belle couleur ambrée, y mettret @epietit le beurre, puis la creme.
2/ Remettre sur le feu plusieurs minutes pour guépgississe.

Mettre en pot et laisser refroidir.

Conserver au refrigérateur.



