Karamel vandbakkelser
(profiteroles au caramel)
6 personer
Dej
1.5 dl vand 

50 g smør 

65 g hvedemel 

salt 

2 æg 

Fyld: 

2.5 dl piskefløde 

Karamel: 

6 spsk. melis 

4 spsk. koldt vand 

1/4 citron 

Kom vand og smør i en gryde og bring det i kog. 
Tag gryden fra varmen og rør alt melet i. Tilsæt en knivspids salt. 
Lad det køle lidt. Rør æggene i, et ad gangen, til dejen slipper gryden. 

Sæt dejen i toppe på smurt bagepapir med en ske. 

Bag dem i en varm ovn ved 200°C i 15-20 minutter, til de er gyldne og meget hævede. 

Sæt dem på bageristen, klip dem op i siden og lad dem køle af. 

Pisk fløden stiv. 

Smelt sukkeret i en kasserolle, bring det i kog, til det gyldner. Det må ikke branke! 
Tilsæt vand og rør til karamellen er jævn. Lad den køle lidt.. 

Fyld vandbakkelserne med flødeskum og dryp karamellen over toppen. 
