Dulce de leche — Variationen

Rezept und Foto von D. F.

Zutaten:

2 Liter Milch
500 gr. Zucker

1 TL Natron

2 Vanilleschoten
etwas Zeit

Zubereitung:
Alle Zutaten (mit Ausnahme der Zeit) einfullen.

Ballonschneebesen einsestzen und auf hdchstmoglicher-Stufe-
ohne-Spritzer — bei 100 Grad ruhren lassen. Ausgekratzte
Vanilleschoten rechtzeitig wieder rausnehmen oder
Vanilleessenz benutzen. So lange ruhren lassen (geschatzte 40
min. bis 2h) bis die gewunschte Konsistenz erreicht ist.

Ich hab schon etwas fruher aufgegeben, da die Maschine laut
ist und die Kids ins Bett mussten. Aber die sehr dickflussige
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Saucenkonsistenz gefallt mir sogar noch besser als die
klassische Streichcreme. Ist so vielseitiger und einfacher auf
Crepes und Eiscreme zu verteilen[]. Die Konsistenz und der
Geschmack sind MEGAcremig und lecker. VIEL besser als mit der
gezuckerten Kondesmilchdose.

2. Rezept, Sammelsurium aus diversen Beitragen in “Backen und
Kochen mit Kenwood”

Zutaten:
Milchmadchendosen, ca 400 ml

Zubereitung:

Milchmadchendosen in Marmeladenglas umfullen und noch etwas
Vanille zugeben. Dann verschlielBen (so sieht man, wenn sie
fertig ist. Direkt in Milchmadchendose geht es aber auch).

Wasser zugeben, so dass Dosen komplett bedeckt sind und im
Wasser ohne Ruhrelement 2-3 Stunden kocheln lassen.

Ggf. zwischendurch Wasser nachgiefen, damit Dosen die ganze
Zeit von Wasser bedeckt sind.

Fertig

3. Rezept von Katja Heckmann
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Foto Katja Heckmann/Rezept Nr. 3

Zutaten:

500 ml Milch

100 ml Sahne

2 Prisen Salz

2 x Vanillezucker

100 Gramm weissen Zucker

75 Gramm braunen Zucker

Zubereitung:

Mit dem Flexi Riuhrintervall 1 bei 110 Grad 36 Minuten
rihren.Schmeckt auch sehr gut auf Kekse oder Brownies.
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Foto Conny Opp/Rezept Nr. 4

Zutaten:

1 Tetra-Pack Kondensmilch 10%
1 Tetra-Pack H-Sahne

100 gr. brauner Zucker

50 gr. weiller Zucker

1 Vanilleschote

Zubereitung:

Alles zusammen (Mark und Schote) ca. 25 Minuten auf 105 Grad
kocheln lassen, je nach gewlnschter Konsistenz. Ich nehme es
in den Kaffee, Uber Eis oder auch in Naturjoghurt oder
Desserts
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