
Sauce caramel au beurre salé
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Faire un caramel avec du sucre [ environ 250g ] humecté d'eau que l’on fait fondre à feu vif, sans y toucher. 
Quand la couleur est dorée foncée, y glisser 75gr de cubes de beurre aux cristaux de sel, puis un petit pack de crème liquide. 

Un coup de bouillon, et c'est prêt.  

Ne goûtez surtout pas, ça brûle...
Pour la servir chaude il suffit de la réchauffer au micro-ondes. 
On peut y rajouter un peu de purée de piments pour obtenir un caramel pimenté. 

Cette sauce est parfaite sur les gâteaux au chocolat, les crêpes… 
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