BAKA

Nypon- & saffranskolo

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 45 min Portioner: 10

En kola mjuk som sammet och med riktigt goda decembersmaker!

Underbara mjuka graddkolor med smak av nypon, saffran, vanilj, kokos och vit
choklad....... l&t oss skynda till receptet :-)
Blir ca 50-60 stycken.
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INGREDIENSER

75 gram extra saltat smor

1 nypa salt

2 deciliter strésocker

1.5 deciliter ljus sirap

3.5 deciliter vispgradde 40 %

0.5 deciliter nyponskalsmijdl risenta
1 styck vaniljstang, urskrapad

0.5 paket saffran 0.25 gram

75 gram vit choklad

1.5 deciliter kokosflingor

GOR SA HAR

Smalt sméret i en panna eller kastrull som lampar sig fér kolakokning. Hall ner
socker och l&t smélta under omrérning p& medeltemperatur.
Tillsatt sirap, salt och urskrapad vaniljstdng, men l&t dven resterande stéing
koka med och rér runt.
Hall ner gradde, saffran och nyponmidl och fortsatt att réra eller vispa runt tills
allt har l6st sig.
Sank varmen till 30% av spisens kapacitet och 18t sjuda under jamn omrérning
tills koket har uppnétt en temperatur p& 125-130 grader. Det brukar ta runt 30
minuter men mat ofta med termometern, for nar kolan har kommit upp runt
110-115 grader, d& kan det gé& fort i slutet. S& det inte blir knack.

° Lagg bakplatspapper i en form och stré ett lager av kokos jamt Gver botten.

Ta upp vaniljst&ngen och hall sedan ner kolasmeten p& kokosen i formen och
l&t svalna nastan helt och skér i den storleken du vill ha pé kolorna.



Stré 6ver den hackade vita chokladen och lite till av kokosen. Lat gérna sté
svalt i n&gra timmar innan servering.



