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Heitt salt karamellu Doré sukkuladi
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Ef pu att eftir ad préfa nyja Doré karamellustkkuladio fra Néa Sirius pa meeli ég med ad pu gerir pad hid
snarasta, pad er med eindaemum gott!

Eg smellti i heitt Doré stkkuladi um daginn og va hvad pad var gott! Madur byrjar & pvi ad hita mjélk og brytur
svo karamellusukkuladio Gt i, hreerir svo par til allt er bradnad og samlagad. Med pvi ad setja o6rlitid af salti Ut i
heita stkkuladid nser madur fram dypra og jafnara bragdi. Glosin skreytir madur svo med salti karamellusésu
(heegt ad kaupa hana tilbana eda gera fra grunni), hellir svo heita Doré sukkuladinu Gt i, toppar med peyttum
rjoma og skreytir med meira af saltri karamellu.

Heitt salt karamellu Doré sukkuladi

200 g Doré sukkuladi

500 ml nymjélk

1/4 tsk salt

peyttur rjdmi (magn fer eftir smekk)
Salt karamellus6sa

Aodferd:

=

Hitid mjdlkina ad sudu (ekki lata hana samt sj6da). Slokkvid & hitanum undir pottinum.

2. Brjotio Doré sukkuladio nidur i bita og setjid ofan i mjolkina, hreerid varlega i svo ad sukkuladio braoni.
Baetid saltinu Ut i og hraerid par til samlagad.

3. beytid rjoma.

4. Skreytid glésin med salt karamellu, hellid heita Doré sukkuladinu i glésin, toppid med peyttum rjdma og

skreytid med saltri karamellu.

Ef pu préfar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig a Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njotio vel!
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https://lindaben.is/recipes/salt-karamella/
https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

