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BAKA

Citronkola med brynt smér

Kock: Ylva Lindgren Tid: 30 min Portioner: 60 kolor

De har kolorna smakar extra gott av brynt smér och finrivet skal av citron - perfekt godis
att lagga i paskagget!

Hemgjord kola &r bland det godaste godis man kan géra sjélv, och att koka egen kola
ar inte sarskilt svart, men anvand helst en termometer for att f& till ratt temperatur. Den
har kolan kokar jag till ca 124 grader.



INGREDIENSER

200 g smor

2 dl vispgradde

3 dl strosocker

1 dl glykos

0.5 dl vatten

1 st citron, finrivet skal
0.5 tsk salt

GOR SA HAR

Hetta upp smoret i en kastrull tills det blir brunt i fargen och doftar lite
notaktigt. Vispa runt lite under tiden. Ta sedan av kastrullen frén varmen och
ror ner gradden.

Koka upp socker, glykos och vatten i en annan kastrull. Lat sockerblandningen
puttra pd medelvarme tills den far en lite markare ton. Tillsatt sedan
smorblandningen lite i taget och rér om under tiden.

Koka kolan tills den uppnér en temperatur pd 123-125 grader, ca 20 minuter
(eller gor ett s& kallat kulprov for att se om kolan &r fardig). Rér om emellandt,
men inte allfér ofta. Ta av frén plattan och rér ner salt och rivet citronskal.

Hall upp kolan i en form, ca 20x30 centimeter, med eft latt oljat
bakplatspapper i botten. Lat stelna i rumstemperatur och skér sedan i bitar. Sla
in kolorna i papper.



