Slany karamel a grilias

na karamel:

100 g bilého krystalového nebo krupicového cukru
50 - 100 ml mléka (alternativy mléka) nebo smetany
1/2 1ZiCky soli

na slany grilias:

50 g drcenych ofechld nebo mandli
100 g cukru

1/2 I1Zicka soli

Do mensiho hrnce s tlustym dnem vypeme cukr a zahfivame na stfedni stupen do rozpusténi
(micham Izici a nechavam pouze zezlatnout, ¢im tmavsi karamel, tim vice horky vysledny produkt.)
Mezitim si v MW troubé& ohfejeme mléko. Pozor, velmi smés bubla a uchazi horka para. Bujné
bublani se opakuje! Po propojeni smési vmichame jesté zatepla sul. Slany karamel slusi jako poleva
moucnikim nebo k ozdobeni ovocnych pohard, salati ¢i zmrzliny. J& méla uspéch s polévanim
domacich livancl a posypem platkovanymi mandlemi.
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<br>

Grilia$ vyrabime podobné. Nechame rozpustit cukr, vsypeme drcené (v mixeru posekané) celé
mandle nebo liskové ofechy. Rychle zamichame, aby karamel obalil ofechové kousky. Smés
vySkrabneme na silikonovou podlozku na peceni, rozprostfeme a nechame zchladout. Poté
nalameme na mensi kousky nebo podrtime opét v mixéru.

Pouzivame jako zdobeni na moucéniku, zmrzling, poharech...
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