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ATELJE TARTAN

Kola hor till alla vinterns helger och hégtider. Har har jag samlat ndgra av mina favoriter
och masten pa familjens arliga gottebord. Da vi enligt tradition bjuder in nara och kéra.
det ar en fantastisk stamning alla mumsar och gar hem ndjda och mycket beldtna med
varsin liten pdse med det som var och en fatt valja sjalv.

For att riktigt lyckas varje gang, med att koka kola sa kréavs en bra termometer och tala-
mod.

Experimentera gérna med smak och olika puréer. Men dubbla inte receptet for da ar det
genast svarare att lyckas, koka hellre tvd ganger.

Chokladkola

60 g smor

125 g vispgradde, 40 %

200 g choklad, 60-70 %

200 g glykos

250 g socker

Vag upp allt i en kastrull med tjock botten. Smalt allt under omrérning, koka sedan kolan,
rér da och da. Lat koka till temperaturen ar mellan 120-125 g, beroende pa hur hard man
vill ha kolan, men éverskrid inte 125 g. Ju hdgre temperatur desto hardare blir kolan. Hall
upp kolan pé en plat med en kant pa ca 1 cm, lagg ett bakplatspapper i botten. Skrapa
inte ur grytan, det sista gor att kolan kristalliseras. Skar i bitar och sla in i papper eller
doppa i tempererad moérk choklad.
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Fruktpurékola

250 g socker

125 g puré med 10 % socker

125 g visprédde, 40 %

50 g kakaosmor eller smor

25 g glykos eller honung

Vag upp allt i en kastrull med tjock botten. Smalt allt under omrérning, koka sedan och
kolan rér da och da. Lat koka till temperaturen &r mellan 118-120 g, beroende péa hur hard
man vill ha kolan men 6verskrid inte 120 g. Ju hégre temperatur desto hardare blir kolan.
Hall upp kolan pa en plat med en kant pa ca 1 cm, lagg ett bakplatspapper i botten.
Skrapa inte ur grytan, det sista gor att kolan kristalliseras. Skar i bitar och sl in i papper
eller doppa i tempererad mérk choklad.

Lakritskola

250 g socker

100 g glykos

250 g vispgréadde 40 %

50 g smor

20 g lakritspulver

Vag upp allt i en kastrull med tjock botten. Smalt allt under omrérning, koka sedan kolan,
ror da och da. Lat koka till temperaturen &r mellan 118-120 g men 6verskrid inte 120 gra-
der. Desto hdgre temperatur ju hardare blir kolan. Hall upp kolan pa en plat med en kant
pa ca 1 cm och lagg ett bakplatspapper i botten. Skrapa inte ur grytan det sista gor att
kolan kristalliseras. Skér i bitar och sl in i papper eller doppa i tempererad ljus choklad,
lagg pa lite bladguld eller nagra salt flagor.
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