   RECETTE DU CARAMEL AU BEURRE SALE

                              OU SALIGOU

 Faire chauffer 100 grs de sucre à sec dans une casserole.

Une fois  devenu caramel blond, on le décuit en y incorporant

40 grs de beurre salé et 150 grs de crème.

On mélange bien on laisse chauffer 5 minutes et on met en pot.

Se conserve bien au réfrigérateur.
