Nutella-Giotto-Chocolate-
Fudge

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:

400g gezuckerte Kondensmilch

300g gehackte Zartbitterschokolade
200g Nutella

259 Butter

80g gesiebter Puderzucker

15 gehackte Giottos

Zubereitung:
Eine 20x20cm Form mit Papier auslegen (ich nehme Wachspapier,
Backpapier geht aber auch).

Kuvertire, Kondensmilch, Nutella und Butter in die Schiussel
geben. Flexi einspannen, 37C einstellen und auf Kochstufe 2
stellen.

Erst wenn die Schoko komplett geschmolzen ist und alles eine
homogene Masse bildet den Puderzucker zugeben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2223
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2223
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/fudge.jpg

Alles gut verruhren. Giottos mit einem Spatel unterheben.

Masse in die Form geben und ca. 2 Std. kaltstellen. Dann lasst
es sich gut in mundgerechte Stucke schneiden



