Dulce de Leche

Zutaten (fiir ca. 500 Gramm)

1 | Milch

260 Gramm Zucker

1 Messerspitze Natron
1 TL Vanilleextrakt

Murmeln

Milch in den Topf mit den Murmeln (sie sollen verhindern, dass die Milch am Topfboden
anbrennt) gieBen und erhitzen.

Kurz bevor der Siedepunkt erreicht ist, Natron, Vanilleextrakt und Zucker hinzugeben.
Unter standigem Riihren bei starker Hitze einkochen lassen.

Nach ca. 1 Stunde ist eine karamellfarbene Creme entstanden.

Einen Tropfen davon auf einem Teller abkiihlen lassen, dann den Teller kippen. Wenn die
Masse nicht verrinnt, hat sie die richtige Konsistenz.

Murmeln aus dem Topf fischen, Dulce de Leche in Glaser abfiillen, auskihlen lassen und fiir
langere Haltbarkeit im Kiihlschrank aufbewahren.



