BAKA

Vanilikola med flingsalt

Kock: Ylva Lindgren Tid: 30 min Portioner: 40

Ljuvliga vaniljkolor med flingsalt. Mjuka och lena i konsistensen och bade séta och

salta. (40 st)

Tank pé& att inte réra fér mycket i kolan nar den kokas, d& kan den sockra sig. Anvand
helst en termometer for att f& till ratt temperatur, kolan ska kokas till 122-124 grader.



INGREDIENSER

3 dI strésocker

3 dl vispgradde
1.5 dl ljus sirap
50 g smor

1 tsk vitvinsvingger
1 krm salt

1 st vaniljsténg
Att stro over
0.5 tsk flingsalt



GOR SA HAR

Mat upp socker, gradde, sirap, smér, vindger och salt i en tjockbottnad
kastrull. Dela vaniljstangen pé langden och skrapa ur fréna. Lagg bade fron
och vaniljsténg i kastrullen tillsammans med dvriga ingredienser.

Koka upp och lat blandningen puttra pd medelvarme ca 20-30 minuter. Rér
om dé& och dé&. Kolan ér klar nar termometern visar 123 grader.

Ta av kastrullen fran plattan och hall kolan i en lite mindre form, ca 15x20
centimeter, kladd med latt oljat bakplétspapper. Strd dver lite flingsalt och l&t
stelna i rumstemperatur, gérna dver natten. Skar sedan i sma fyrkantiga bitar
och sl& in i bakplatspapper. Forvara kolorna i rumstemperatur.



