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Mjélkchokladkolatudge med

brynt smér och havssalt

Kock: Camilla Hanve Tid: 30 min Portioner:

En kolafudge som smalter i munnen.

En fantastiskt god och populér mjélkchokladkolafudge, har med brynt smér, 18nnsirap
och havssalt. Jag brukar géra den bade som present och il jul.

INGREDIENSER

3 dI strésocker

3 dl vispgradde

1 dl ljus sirap eller 16nnsirap

50 g smor

100 g mjslkchoklad
havssalt flingor



GOR SA HAR

Hall socker, vispgradde och sirap i en tjockbottnad kastrull. Lt koka upp och
sank varmen till halften for att sedan st& och koka till 120°c.

Under tiden s& bryn smér och hacka mjélkchokladen.

Nar socker- och graddblandningen nétt rétt temperatur, dra av kastrullen och
hall i det brynta smoret. Lat koka ihop i ca 2 minuter.

Dra av kastrullen igen och hall i mjélkchoklad och nagra nypor havssalt. Rér
om tills chokladen smdalt ordentligt.

Hall smeten i en form (ca 20x20 cm) med bakplatspapper. (Tips ar att skrynkla
ihop pappret till en boll och sen veckla ut det innan du klar formen sa héller
det sig pé plats.)

Toppa med havssalt och lat svalna.

Lyft ur kolafudgen med hjalp av pappret och skar den i énskad form och
storlek.



