frigl tscenter
etten

For slikmunde, der vil noget
mere ...!

Bolsjekogning er et aeldgammelt og haederkronet handvaerk. Her
er opskriften pa 3 leekre slags bolsjer, som er nemme at ga til, men
husk bolsjekogning er ikke for smskindede.

Materialer

e Rustfri gryde med tetsluttende 14g
e Bred pensel af naturhar

e 2 spartler

e Bolsje-termometer til 200 grader celcius

e 3-4 sakse (1 til hver hjzlper)

e Bordplade, der kan tale rimelig kraftig varme
e Vagt

e Madolie til smering af redskaber

e Flormelis til pudring af bolsjerne

e Skeer, tallerkener og skale

¢ Bolsjemaitte

e Druesukker

e Smagsolier

o Sukker

Grundopskrift

e 450 gram sukker.
e 125 gram druesukker.

e 5 kop vand.
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Tre forskellige slag bolsjer, udfra grundopskriften.

¢ Kongen af Danmark (tilseet 50 draber anisolie + evt. 10 draber karotin)

e Appelsinbolsjer (tilsaet 2 tsk citron- eller vinsyre + 50 draber citronolie +
evt. 2 dréber karotin)

e Lakridsbolsjer (tilszet 2 store spsk lakridspulver + 20 draber anisolie)

Sadan ger du

Inden du starter, skal du serge for at bordet er ryddet, og at sakse, spartler og plader er
indsmurt 1 olie. Serg ligeledes for at alt er vejet af og stillet parat, nér forst bolsje
massen er klar, skal det gér sterkt!

1. Held vandet i gryden

2. Tilset de to slags sukker (undgé sukker pa grydens kant)
3. Kog massen ved % varme med 1ag og uden omroring
4

. Efter kort tid kan du here massen boble og se der kommer vanddamp ud under
laget
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Nér mangden af vanddamp er ved at ophere koges videre uden lag og uden
omrering

6. Med mellemrum skal du nu male temperaturen midt i gryden

7. Ved precis 157 grader tages massen af pladen

8. Massen haldes ud pa midten af den smurte plade og afkeles i ca. 1 minut
9. Tilsat @teriske olier og eventuelle naturlige farvestoffer midt i massen

10. Fold straks massen sammen om olierne (brug spartlerne og fold mod midten), bliv
ved til du har en ensartet masse

Nér du kan rere massen med fingrene, klipper du sma stykker af den. En lille polse
treekkes ud af hver lille klump, og klippes ned pd en smurt plade eller tallerken med
flormelis. Undga at de varme bolsjer rerer hinanden, da de sé klistrer sammen.

Tips og fif

e Lavere temperatur end 150 grader, giver blade og klistrede bolsjer.
e Hgjre temperatur end 160 grader giver let brankede, harde og skere bolsjer.

e Det er ungdvendigt at rore i gryden — det braeender ikke pé!
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Materialer

Materialerne til bolsjekogning kan kebes hos hobby forretninger og materialister. Vil
du veere helt sikker pa at ingredienserne er naturlige og fri for kunstige
tilseetningsstoffer kan du bruge Urtegarden som leverander... Der er ingen grund til at
kabe sukker og duesukker hos dem, det de har i1 det lokale supermarked er ligesa godt.
Urtegdarden ApS Jernbanegade 38, 8961 Allingabro [] 86480011. Urtegarden har en
udemcerket hjemmeside, hvor materialer kan bestilles on-line: www.urtegaarden.dk
her kan ligeledes findes opskrifter pd andre smagsvarianter.

Friluftscenter Sletten har alle remedier og redskaber til bolsjefremstilling, hvorfor 1
kun selv skal medbringe alm. sukker og materialer til szerlige smagsvarianter.

Nér naturverkstedet bookes, sa nevn at i vil koge bolsjer, af hensyn til ingredienser.
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