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Candy Melts
Chocolade Candy Melts

Witte Candy Melts

Gele voedselkleurstof special voor candy melts (oil-based colors)
Ananas of Sinaasappel aroma special voor candy melts (oil-based colors)
Lolly pop stokjes, Penceel, 1 kleine theelepel 

Bereiding:

Vul het onderste gedeelte van de “double boiler” met water. Het water mag niet in aanraking komen met de bodem van het bovenste gedeelte. Breng het water aan de kook. Neem de pan van het vuur en zet het bovenste gedeelte (met Candy Melts gevuld) erin. Blijf goed roeren met een pollepel totdat de Candy Melts is gesmolten. Niet kloppen, alléén roeren! Als de Candy Melts niet helemaal gesmolten is, kan het bovenste gedeelte er weer uitgehaald worden om vervolgens het water weer aan de kook brengen. En dan weer roeren. Zodra de Candy Melts gesmolten is, haalt u het bovenste gedeelte uit de pan met heet water. 

Opgelet: De Candy Melts mag niet in aanraking komen met het water! 
Men kan: “Candy Melts” in verschillende vormen of modellen maken:
Zonnebloem:
Chocolade Candy Melts smelten. Middenin de zonnebloem met een penceel bruin verven. Zet de vorm voor een paar minuten in de koelkast. 

Witte Candy Melts smelten. Gele voedselkleurstof en een paar druppels ananas aroma toevoegen. Giet de gele Candy Melts met een kleine theelepel in de vorm. Eén lolly pop stokje erin steken en de vorm een paar keren op de tafel tikken zodat de luchtbelletjes verdwijnen. Zet de vorm terug in de koelkast totdat de Candy Melts hard is geworden. Keer de vorm om op een schaal. Als ze niet van de vorm loslaat, dan is de Candy Melts nog niet hard genoeg. Zet de vorm terug in de koelkast.
TIP:
* Candy Melts kan 2 á 3 weken van te voren gemaakt worden. Bewaar deze in een plastic container (vershouddozen) op kamertemperatuur. 

* Naar smaak kan men aardbeien (of ander fruit) in gesmolten chocolade Candy Melts gedompeld worden.
* Candy Melts kan op verschillende manieren gemaakt en gesmolten worden. In het boek “Candy Making” krijgt u hier uitgebreid uitleg over. 

Het boek “Candy Making” is verkrijgbaar bij Toko Gouw, Rijswijkseweg 680.  Tel: 070 – 415 7755 
Mijn tweede Nederlandstalige kookboek “Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades” wordt binnenkort gepubliceerd! 
Bezoek onze website voor meer informatie.

Antilliaanse Taarten is ook verkrijgbaar in SURINAME.
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