GODA NYHETER

TIPS, PRODUKTER OCH ROLIGHETER FRAN 0SS PA ARLA
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% Prallnlatte 1 st 5
', ca 3/4 dl nybryggd i en kastrull och ©
o. espresso eller starkt vispa till ett mjukt o ca 24 st
o kaffe skum. Hall kaffet o dlvi sdd
O 2-3 punchpraliner  Gver pralinerna och o 1 d! vispgradde
2 2 di mjslk ror om. Hall pa e || 258 Ssmor
. mj6lken och skeda ® 300 g vit ChOkl?d
O Hacka pralinerna 5 ok ‘ rivet skal av 1 lime
2 och lagg i botten pa skumme / ° florsocker
pa ett glas. Varm . .
® mjslken forsiktigt Koka upp grac.i.de.
e} o och smor i
© ° en kastrull.

Ta kastrullen
fran varmen. Bryt
chokladen i bitar,
lagg ner dem i
gradden och ror
tills de smalter. Rér
i limeskal. Hall i en
aluminiumform,

ca 10 x 17 cm. Lat
stelna i kylen minst
4 tim eller Gver
natten. Stjalp upp
tryffeln och skar
den i bitar med en
vass kniv. Sikta
over florsocker.
Forvara i kyl.

holadkola ca 6o st

50 g sSmor vatten och rulla till
3 dl vispgrddde en kula som ska

3 dl strosocker vara seg till hard.

1 dl ljus sirap Koktid ca 20 min i
100 g mork choklad en vid gryta. Ta gry-
tan fran vdarmen,
hacka chokladen
och ror ner den i
smeten tills den
smalt. Hall upp

smeten i en form
kladd med smor-
papper. Lat kallna,

Smalt smoret i en
tjockbottnad gryta.
Tillsatt gradde,
socker och sirap.
Koka utan lock,
rér om da och da.
Kolan ar klar nar
termometern visar
124° eller ndr sme-
ten klarar kulprovet: |
Hall ndgra droppar g
av smeten i iskallt




