BAKA

Miélkchokladfudge

Kock: Anders Gustavsson Tid: 30 min Portioner: 4

Fudge ar gott och det ér ganska enkelt att géra. | det har receptet anvander jag
mjlkchoklad men det gar bra att byta ut mot vilken annan choklad som helst.

INGREDIENSER

5 dl gradde (500 g)

5 dl socker (450 g)

1.5 dl ljus sirap (210 g)

0.5 dl glykossirap (70 g)

1 st vaniljsténg, hel, delad pé langden och urskrapad
300 g mjdlkchoklad, finhackad

75 g smor

GOR SA HAR

o Hall i gradde, socker, ljus sirap, glykossirap samt vaniljstdng och urskrap i en

stor tjockbottnad kastrull. Vill man spara tid och lite disk staller man den pé en
vég och vager upp allt.



Koka upp till 120 grader under omrérning. Det branner latt fast i botten mot
slutet.

och smor. Ror om tills det har smalt.

Hall smeten i en bakplatspapperskladd form (ca 20x30 cm) och lat svalna.

o Ta kastrullen fran plattan, fiska upp vaniljstdngen och ha i finhackad choklad

Skar sedan upp i lagom stora bitar och férvara i en burk i kylen.



