
    

Fondantbonbons

De auteur van deze site is op generlei wijze
aansprakelijk voor het mislukken van de producten
door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR WERKWIJZE

ondant 
likeur 
kleurstof 

Verwarm fondant tot ± 70° C.. Breng ze
opsmaak en kleur , giet ze met een
borstplaat trechter in de vormpjes. Als de
fondant koud is deze couvreren en
afwerken. 
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