Caramelos macios com manteiga salgada (café, baunilha...)

Ingrédients

* 120g de manteiga

* 120g de creme liquido

* 375g de aglcar

* 49 de café solivel ou baunilha ou especiarias de acordo com seu gosto

Préparation

1. Entre as guloseimas de Natal, ndo ha apenas chocolates.
2. hé caramelos também!

3. Aqui estdio caramelos macios que perfumei com café, mas vocé pode usar esta receita para fazer caramelos
de manteiga salgada cléssicos, ou perfumé-los com baunilha, especiarias.

4. A receita é bem simples, mas vocé vai precisar de um termémetro!

5. Aquega o creme liquido com o café, a baunilha ou outros, sem deixar ferver.

6. Despeje metade do agicar em uma panela.

7. Aqueca em fogo baixo até que comece a derrefer.

8. Em seguida, adicione progressivamente o restante do agicar.

9. Continue cozinhando até obter um caramelo a 180°C.

10. Despeije o creme quente gradualmente sobre o caramelo, mexendo regularmente.
11. Continue o cozimento até atingir a temperatura de 140°C.

12. Retire a panela do fogo e adicione a manteiga cortada em pedagos pequenos.
13. Misture bem e, quando o caramelo estiver homogéneo, adicione a flor de sal.
14. Despeje em um quadro untado e deixe esfriar totalmente por vérias horas.

15. Em seguida, retire o quadro, corte os caramelos e, por fim, delicie-se!
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