BAKA

Vit chokladfudge

Kock: Anders Gustavsson Tid: 30 min Portioner: 4

Har kommer ett recept pé sén dar vanlig fudge man brukar hitta i [6sgodishyllan.

Glukossirapen i receptet kan bytas ut mot vanlig ljus sirap om man vill, men fudgen blir
inte lika len da.

INGREDIENSER

5 dl gradde

5 dI socker

1.5 dl ljus sirap
0.5 dI glykossirap
0.5 st vaniljstéing
300 g vit choklad
75 g smor

GOR SA HAR



Hall i gradde, socker, sirap, glykossirap och fréna fran vaniljstdngen samt
stdngen (eller bara vaniljpulver om du anvander det) i en stor tjockbottnad
kastrull.

Koka férsiktigt upp till 120 grader, ror ofta, det branner latt fast i botten.

N&r du har nétt temperaturen tar du bort kastrullen fran plattan och har i smér

och chokladen som du har hackat och rér om tills smeten blir jGmn och slat.

Hall upp i en bakplatspapperskladd form (ca 20 x 30 ¢m) och &t det svalna i
ett par timmar, kylen gér bra.Skar upp i lagom stora bitar.

Forvara i en snygg burk i kylen, det fungerar aven bra att frysa in.



