GRAFiK WERKSTATT |

F’U\I/(":ﬂﬂ%Lémx. ’. .

150 i Fruchtsaft ° . ¢
190 g Zucker

100 g Traubenzucker .
Puderzucker
Eiswasser
Luckerthermometer
Bohbonform
Backpapier

[
1 Fruchtsaft mit Zucker und Traubenzucker in einen Kochtopf geben und auf °
hichster Stufe unter ruhren erhitzen, bis sich der Zucker aufgeldst hat und kocht.
L. Erhitze die Zuckermasse auf 158 (. Vorsicht: Der Zucker darf nicht braun werden! °
3. Sobald die Temperatur ereicht ist, muss der Topf fur einige Sekunden °
in Eiswasser gestellt werden. ®
Y. Anschlieend die Zuckermasse in die form geben. Vorsicht heif! ¢
5. Lass die Banbons in der form abkuhlen. ®

6. Ist die Zuckermasse erhirtet kannst Du die Bonbons aus der Form nehmen
und sie mit Puderzucker bestsuben, damit sie spiter nicht so schnell zusammen kleben.

1. Die Bonbons sollten luftdicht gelagert werden, denn der Zucker zieht die Luftfeuchtigkeit
an und die Bonbans werden klebrig.



