PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
CHOKLAD- & LAKRITSFUDGE

Ingredienser:

2 dl vispgradde

1,75 dl mérkt muscovadosocker
2 dI glykos

2 msk kakao (av god kvalitet)
100 g mérk choklad 70 %

50 g smér, mjukt

1 msk lakritspulver

Topping:

Lakritsgranulat (pulver och/ eller kross)
Ev bitar av blabé&rsskumtomtar
Eller flingsalt

Gor s har:

1.

Koka grédde, muscovadosocker och
glykos till 116 grader i en tjockbottnad
kastrull. Viktigt att anvénda
sockertermometer eller elektronisk
stektermometer. Né&r temperaturen
nérmar sig 112 grader, far man ta det
forsiktigt och kan séinka vérmen lite
eftersom det sedan gér véldigt fort att
komma upp till 116.

Né&r temperaturen har nétt 116 grader;
ta av frén vérmen, tillsatt choklad,
kakao och lakritspulver pé en géng
och vispa ut detta i grédden.

Tillséitt sméret i klickar i flera
omgangar.

Kl& en brédform med kant (cirka 10 x
20 cm) med plastfolie i botten och hill
i fudgeblandningen.

Pudra lite lakritspulver éver och/ eller
stré lite grovt krossad lakrits dver.
Eventuellt Gven bitar av
blabéarsskumtomtar. Ett annant
alternativ pé topping: Flingsalt.

Téck med lite plastfilm och &t svalna
och stelna i rumstemperatur.

Skér upp fudgen i smé munsbitar.



