Mintchokladfudge

Ett liackert recept som ger en frisch mintig smak tillsammans med kramig god choklad

Ingredienser Chokladfudge

290 g socker

50 g smér (normalsaltat)
1 dl gridde (36%)

20 g kakao

Ingredienser Mintfudge

290 g socker

50 g smor (normalsaltat)
1 dl gridde (36%)

4 krm pepparmintarom

5-10 droppar gron karamellfirg (valfritt)

Redskap

Kastrull
Traslev
Termometer som kan méta 6ver 100 °C

Avlang brodform

Gor sa har

1.

10.

Klipp till bakplatspapper till samma bredd som formen, l4gg ner den och lat sidorna hinga Gver
kanterna. Man behover inte kla kortsidorna eftersom den stelnade fudgen lossnar latt nér den &r
fardig.

. Ror ihop alla ingredienserna fo6r chokladfudgen 6ver medelstark véirme med en traslev och ror dnda

tills det borjar koka, sluta sedan att rora.

. Ma&t temperaturen och ta av kastrullen sa snart som den nar 112 °C.

. Borja med mintfudgen, ror ihop griadde, smor och socker. Gor sen pa samma sédtt som med cho-

kladfudgen steg 2-3.

. Lat kastrullerna sta och svalna till mellan 43-50 °C.

. Nér termperaturen har sjunkit rér om forst i chokladfudgen i 1-2 minuter tills smeten kdnns som

att den &r jamn.

. Hall ner i den redan forberedda formen och slata ut.

. Hall ner mintextrakten och karamellfargen i mintfudgen och rér om i 1-2 minuter tills den kénns

jamn. Hall sedan 6ver chokladfudgen.

. Lat den stelna under 2-3 timmar.

Nér den har stelnat dra forsiktigt i bakplatspappret for att lossa fudgen. Ta forsiktigt ut den pa en
skarbrada.



11. For att fa fina bitar tar man en tunn vass kniv och spolar under varmvatten, torkar av och skér
sedan ett snitt. Sedan gor man om det med varje snitt tills man har skurit upp all fudge i lagom
bitar.

Tips

Se gdrna till att fudgen fortfarande dr ganska varm, helst ndrmre 50 °C eftersom det blir ldttare att arbeta
med fudgen.




