SALTED CARAMEL MOCHA

Blad, s@d karamel med en knivspids havsalt; hvem kan modsta denne kombination?
Det er ikke sveert at lave din egen karamelsauce, og det ggr, at kaffen bliver

ekstra leekker!

Serveringsforslag: Z£gte karamelfans serverer kaffen med stykker af blgd karamelfudge.

INGREDIENSER (TIL 1 KOP KAFFE)
* En kop SENSEO® Strong-kaffe

» 2 spiseskefulde kakaopulver

» En knivspids havsalt

e 120 ml meelk

*  Meelk, som skal skummes

» Ekstra havsalt og

karamelsauce til pynt

SALTED CARAMEL-SAUCE

* 100 g sukker

» 3 spiseskefulde saltet smar

60 ml piskeflade (ikke pisket), stuetemperatur

Copyright © 2015 SENSEQO®



Seﬂse@’

SADAN G@R DU

TRIN1 o

Start med karamelsaucen. Heeld sukkeret i
en mellemstor kasserolle, og opvarm ved
medium varme, indtil sukkeret smelter og

bliver ravfarvet

—o TRIN 2

Tilseet smarret til sukkeret, og lad det smelte
under omrgring. Tilseet fladen, og rgr med et
piskeris, indtil karamellen er fin og glat. Fjern den
fra varmen, og lad den afkgle.

TRIN3 o—

Heeld karamelsauce, havsalt og
kakaopulver i et stort glas. Tilseet friskbrygget
SENSEO® Strong-kaffe.

—o TRIN 4

Opvarm meaelken (i en gryde eller mikroovn), og
heeld kaffeblandingen i.

TRINS o—

Heeld den ekstra maelk i din SENSEO®-
meelkeskummer, og pisk, sa du far et varmt
meelkeskum. Heeld kaffen i, og pynt med ekstra
karamelsauce og nogle enkelte flager havsalt.
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