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Suroviny

Porce: 1

- mléko 125 ml

- maslo 100 g

- trtinovy cukr 1 kg
- salko 400 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Skotsko

Pocet porci: 1

Postup:

Ze zacatku upozornéni na nadobi. Pouzijte hrnec s uchy a nejlépe néjaky vyssi. Celd hmota pri vareni
vzKkypi az o polovinu objemu, tak peclivé zvazte, jaky hrnec pouzijete. Dale budete jesté potrebovat
maslem dobre vymazany pekac nebo plech. Nebo néco, do ¢eho posléze onu varici hmotu vylijete.
Karamely v tekutém stavu jsou opravdu horké, doporucuji podlozit prkynkem. Z divodu nebezpeci
popaleni karamelem pri neopatrné manipulaci nedoporucuji tento recept varit détmi - jediné pod
dohledem dospélého.

Cukr, nejlépe trtinovy nebo prirodni nasypeme do hrnce a dobre ho promichdme s mlékem nebo
smetanou. Priddme maslo, nejlépe nakrajené na mensi kusy, aby se 1épe rozpoustélo, a
kondenzované mléko. Hrnec ddme na spordak a na stredni plamen zacnéme zahrivat.

Za stalého pomalého michani privedeme smés k varu. Bézné to trva asi 10 minut. Pokud se pri
michéni objevuji hnédé pruhy (karamel), trosku stahneme plamen. Pokud se délaji pruhy ¢erné,
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pravdépodobné jste smés pripdlili a muzete se tésit na ¢iSténi hrnce.

Jakmile se smés zacne varit, stdhneme plamen na nizky. Obcas promichame, aby se smés neprilepila
ke dnu. Jak je zminéno vyse, celd hmota mize pri vareni opravdu hodné pribyt. Smés nechame varit
asi 20 minut. Nelekejte se, kdyZ zacne hnédnout. Ale zase to nenechte spalit - obcas hmotu
promichame.

Po asi 20 minutach nabereme kousek hmoty na 1zicku a ponorime ji do sklenice se studenou vodou.
Kdyz ji vytdhneme, méla by hmota utvorit mékky, lepivy utvar a méla by ze 1zicky pomaloucku téct,
pokud 1Zi¢ku oto¢ime doll. Pokud je to tak, znamena to, Ze karamelky se blizi svému stvoreni.

Ted prichazi ta tézka cast. Hrnec odstavime z plotny a zacnemee hmotu rychle michat. Tim se totiz
tekuté karamely ochladi a zaCnou se utvaret krystaly. My potrebujeme, aby ty krystaly byly tak
akorat velké, ze hmotu budeme moci nalit na pripraveny pekac. Zaroven nam karamely pak pékné
vychladnou a budou se moci nakrajet. Michame tedy do té doby, nez ucitime michatko jemné
drhnout o dno hrnce a hmota bude o néco méné tekutd. Ono se to nedd moc vysvétlit, budete prosté
muset vyzkouset, kdy je ta nejlepsi chvile s michédnim prestat.

Jen co prestaneme s michanim, rychle nalijeme hmotu na pekac. VySkrabeme z hrnce co muzeme,
protoze zbytek v hrnci pak zatuhne na kdmen a nékdo to bude muset vyjist.

Pravé skotské karamely nechdme vychladnout. Pak je nakrdjime na kosticky, tyCinky, kolecka nebo
prosté co nas napadne. Skvélé je nakrajené skotské karamely namocit v Cokoladové polevé. Neméné
skvélé je karamely rozdrobit na vanilkovou zmrzlinu. A nejskvélejsi je karamely pojidat u krbu, se
sklenkou skotské whisky v ruce a se skotskou lidovou hudbou hrajici v pozadi.



