FUDGE

R 920 ks D15 + chladenie

Fudge je typickd americkd sladkost, ktorej povod siaha az do 19. storocia. MoZe mat rdzne prichute, casto sa do tejto
sladkosti priddva cokoldda, susené ovocie, alebo oriesky. Povodnd verzia obsahovala, mlieko, maslo a cukor.
Dnes vdm pontikneme verziu fudge, ktord je hotovd za 15 mintit (ak nepocitame chladenie), a je idedlna aj ako zdku-
sok na poslednii chvilu. Chutovo si pridu na svoje predovsetkym ti, o majti radi sladké. Velmi sladké. Co by sme asi
ocakavali od sladkosti, ktorej zdakladné zlozZky sti kondenzované mlieko a cokoldda... Konzistencia fudge bonbénov je
mdkkd, Ciastocne pripomina zahryznutie sa do karamelky, len nie je takd Zuvacia. Nie je nutné drZat ich v chladnicke.
Skor na chladnejsom mieste, ale pred poddvanim ich nechajte aspoii pol hodinu pri izbovej teplote.

Tieto Cokolddové bonbéniky moézete pokojne pripravit aj ako jedly darcek pre vasich blizkych.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:
300 g bielej cokolady 1. Zapekaciu misku s rozmerom 17 x 13 cm vyloZte papierom na pecenie. V hru-
100 ml sladeného konden- bostennom hrnci za neustaleho miesania rozpustite cokolddu v kondenzova-

nom mlieku, pridajte na hrubo nasekané brusnice, pomarancovi koru, riadne

zovaného mlieka R - g LA
premiesajte a prelejte do pripravenej misky.

koéru z 1 pomaranca

59 g’s1.1§en§rch brusn.ic 2. Dajte na 1 hodinu zachladit do chladni¢ky. Dozdobte ¢okoladou, pistaciami a
pistacie na posypanie jedlymi kvetmi. Skladujte vo vzduchotesnej nddobe dva az tri tyzdne.
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