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BAILEYS JULGODIS

Tössebageriet i Stockholm har inför jul och nyår tagit fram tre recept på godis med Baileys som du kan baka själv. Recepten är enkla och goda, perfekta på julens efterrättsbord eller på nyårsbuffén. Recepten är framtagna av konditorerna Anna Arvids och Cecilia Andersson. 

Kärleksrulle (ca 20 bitar)
500 g mandelmassa

200 g choklad (till pensling)

Baileys tryffelkräm

1 dl grädde

½ msk flytande honung

175 g mjölk choklad

2 msk Baileys

20 g smör (rumstempererat)

· Koka upp grädde och honung, häll över chokladen och rör ihop

· Tillsätt smör i små klickar och häll i Baileys, rör slät

· Plasta och ställ i kylskåpet i ett par timmar (bästa resultat är att göra tryffeln dagen innan

   och låta den stå ute i rumstemp och stelna)

· Kavla ut två bitar men 250g mandelmassa, 0,5 cm tjock

· Stryk på tryffelkrämen på mandelmassan, rulla ihop och tryck ihop kanterna

· Smält mörk choklad försiktigt och pensla på limpan

· Låt stelna och skär upp i önskade bitar

Baileys-kola (ca 50 stycken)

2 msk smör

2 dl socker

1 dl ljus sirap

2 dl grädde

1 dl Baileys

· Koka allt utom Baileys till 127˚C på svag värme under omrörning

· Ta kastrullen från plattan och tillsätt försiktigt Baileys under omrörning. Koka några

   extra minuter under omrörning och gör kulprov

· Klä en form (ca: 15 x 18 cm) med papper. Häll i kolan, låt stelna och skär önskad
   storlek



Baileys kyss (ca 35 stycken)

200 g mörk choklad (55-65 %)

75 g osaltat smör

½ dl Baileys

Glasyr

150 g florsocker

25 g vatten

2 droppar pepparmintolja

· Smält choklad och smör försiktigt i micron, rör ihop med Baileys

· Fyll i önskad form, låt stelna i kyl

· Rör ihop florsocker, vatten och pepparmintolja och spritsa på chokladen.





