Toffifee
Opskrift til 15 stk.

Jeg bruger afskallede hasselngdder, som blot er kgbt sadan. Det er sa nemt. Hvis du kun har
almindelige hasselngdder, skal du selv pille skallen af. Det gor du ved fgrst at give dem 10 minutter i
ovnen ved 180 grader. Gnid sa skallerne af, det er nemmest at laegge de varme hasselngdder i et
viskestykke og gnide dem godt mod hinanden.

Ingredienser

¢ 5 stykker store karamelfudge (de firkantede fra bland selv slik)
e nougat

¢ afskallede hasselngdder

e mgrk chokolade

Sadan ger du

1. Start med at skeaere fudge i mindre stykker, jeg delte en firkant i tre. Smelt 3-4 stykker af
gangen pa en tallerken i mikroovnen, de skal kun have fa sekunder. De skal blive blgde, men
ikke helt flydende. Kom dem ned i en form, jeg bruger sadan en silikoneform med sma
halvcirkler. Pres dem ned her i, sa karamellen kommer godt op af siden.

2. Fortsaet med 3-4 stykker mere, ind til du har 15 i alt.

Kom en afskallet hasselngd i hver.

4. Kom nougat i en skal og giv det 5-10 sekunder af gangen i mikrobglgeovnen. Ragr undervejs. Det
skal vaere ret flydende, men ma endelig ikke braende pa. Kom en god skefuld over i hver form,
sa den daekkes. Stil det pa kgl og lade det szette sig helt.

5. Smelt imens chokoladen og kom en smule over hver toffifee nar nougaten har sat sig. Stil atter
pa kel og server nar chokoladen er stivnet.

w

Opskrift printet fra www juliebruun.com

side 1 af 1



