Hasselnotskola

Mjuk, seg och harlig kola med knapriga hasselnétter.
Lat kolan stelna i rumstemperatur 6ver natten och
skar sedan upp den i bitar.

Ingredienser
30 stycken

100 g smor

2 dl vispgradde

3 dl strosocker

1 dl ljus sirap

1 dl hackade, latt rostade
hasselnotter

Sa héar gor du

20 minuter

1. Lagg bakplatspapper i tva formar, 10 x 15 centimeter.

2. Smélt smoret i en tjockbottnad kastrull. ROr ner gradde, socker
och sirap. R6r om tills allt blandats.

3. Koka upp och rér da och da i botten, men ror inte hela tiden. Dra
ner varmen mot slutet. Koka till fast kulprov - gor ett kulprov
genom att droppa i lite smet i ett glas med kallt vatten, plocka
upp smeten och forma den till en mjuk, seg kula. Eller till 123—
124 grader.

4. Dra av kastrullen fran plattan och blanda i hasselnétterna.

5. Hall upp massan i formarna och It stelna i rumstemperatur 6ver
natten.

6. Skar upp kolan i bitar.



