BAKA

Mérk Chokladfudge

Kock: Frida Johansson Tid: 80 min Portioner: 4

Len och smakrik fudge med en hint av kokos.

Att koka fudge till jul ar en tradition som ménga hushéll redan anammat. En tradition
som bjuder in fill ett oandligt spekira med majligheter eftersom fudge nast intill gér att
smaksatta med vad som helst. Har bjuder jag pd en klassisk flingsaltstoppad
chokladfudge med en liten enkel tvist. Att byta ut en del av det vanliga sockret mot
kokossocker ger en latt nétig och knéckigare smak till fudgen som gifter sig fint med
den mérka chokladen och saltet. Vill man hellre gé det traditionella spéret s& kan man
enkelt byta ut kokossockret mot samma méngd vanligt strésocker.

INGREDIENSER

2 dI kokossocker

1 dl strésocker

1 dl ljus sirap

3 dl gradde

1 msk honung

50 g smor i bitar

150 g mork choklad i bitar



flingsalt
GOR

SA HAR
Koka upp kokossocker, strésocker, sirap och gradde i en stor kastrull under

konstant omrdrning. Varm till 110 grader.

R&r snabbt ner smér, choklad och honung i smeten och se till s& allt blandas
ordentligt. Hall dver i en bakplatspapperskladd form, ca 20x30 cm, och bred
ut s& jamt det gar. Stro dver flingsalt och l&t sedan sta svalt i ca 1 timme innan
du skar upp fudgen i bitar.

Forvara i en tatsluten burk i kylen eller frysen.



