Karamellfondant med saltat smér

Ingrédients

* 5&gg

® 25¢ farinsocker

* 185g osaltat smor

* 250g saltad smérkolasés
* 35g mjsl

Préparation

1. Efter chokladfondanten kommer dess lilla bror, kolafondanten.

2. 5 ingredienser och knappt 15 minuters forberedelse for ett resultat som ér véildoftande och supermjukt!

3. Du kan anvédnda en fardig saltad smérkolasas, eller géra den sjély, i sé fall hittar du receptet precis nedanfor.
4. Slutligen &r tillagningstiden och temperaturen sjdlvklart att justera efter din ugn och den konsistens du vill
uppna!

5. Smdlt socker utan vétska.

6. Vérm vispgradde.

7. Nér kolan har en fin férg, avglasa den gradvis med den varma gréidden och var férsiktig med sténk, rér om
med en visp.

8. Nar all grédde &r inblandad, tillsétt smér med salt eller osaltat smér + en nypa havssalt, rér om val, l&t
tiockna i 2 till 3 minuter pé medelhdg viirme och l&t sedan svalna innan du tar och fortséitter med receptet.

9. Recept: Vispa diggen med farinsockret tills du far en luftig, blek och nagot upphsjd blandning.
10. Smélt sméret och blanda det med kolan.
11. Héll denna blandning i dggen och tillsétt det sikiade mjslet.

12. N&r blandningen ér homogen, héll den i en form med 16 till 18 cm i diameter och lat vila i 20 till 30
minuter.

13. Férvéirm ugnen till 210°C.

14. Nér du sétter in kakan, séink temperaturen till 120°C och grédda i cirka 30 minuter, justera sjélvklart
beroende pé din ugn och 8nskad konsistens!
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