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Caramel au jus d’orange

Ingrédients :

200 g de sucre
100 ml de creme
1 orange

Réaligation :
Prélevez le jus de I'orange.

Dans une casserole, disposez le sucre, le jus d’orange et portez a feu assez vif. Pendant que cela cuit,
ajoutez un peu de zestes d’orange (environ 1/6 de 'orange, il en faut trés peu).

Quand le caramel devient brun , retirez la casserole du feu et ajoutez la créme. Mélangez une premiére
fois.

Remettez a feu doux et mélangez régulierement de maniere a bien incorporer le caramel dans la creme.
Une fois la préparation homogene, réservez dans une verrine.



