Rokig knack

Ingredienser 60 knack

2dl strosocker
2dl sirap, ljus
2dl vispgradde

0,5dl whisky, rokig (t ex Laphroaig)
1 msk smor
3 msk soOtmandel, hackad

Tillagning

Whiskyn ger knacken en ny och spannande smak.

1. Blanda socker, sirap, gradde och whisky i en vid kastrull eller stekpanna. Koka
knacken kraftigt utan lock tills den ar 124°, berakna 2o min. Rér da och da.

2. Hall lite av den heta smeten i en kopp med kallt vatten. Gar smeten att forma till en
rund kula ar den fardig, annars far den koka nagra minuter till.

3. Stall knackformarna pa en bricka. Lyft av kastrullen fran varmen och blanda i smor

och mandel. Klicka smeten i knackformarna med hjalp av tva teskedar. Lat knacken
kallna.

4. Forvara knacken med smorgaspapper mellan lagren i en burk med lock. Lat sta i
kylen.
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