Gelato alla vaniglia (Italiensk vaniljeis)
Ingredients

¥ 2 dl helmelk

¥ 2,5 dl kremflgte

¥ 2 dl sukker

¥ 1 vaniljestang

¥ 6 eggeplommer

¥ 1 ts vaniljeekstrakt
¥ 2 dl kremflgte

Instructions

Ha melk, sukker og 2,5 dl kremflgte i en kjele. Snitt opp vaniljestangen, skrap ut
freene og ha bade frgene og vaniljestangen i flatemelken. Kok opp blandingen og ta
kjelen av platen. La blandingen trekke og avkjgles i 10 minutter far du fijerner
vaniljestangen.

Pisk eggeplommene luftige i en bolle sammen med vaniljeekstrakt. Bland omtrent
halvparten av den lunkne flgtemelken med eggene. Ha dette tilbake i kjelen med
resten av flgtemelken.

Varm opp under omrgring pa middels varme til blandingen tykner nok til at den
legger seg som et lag pa baksiden av rgresleiven din. Det er viktig at blandingen
ikke koker, for da skiller den seq.

Nar blandingen har fatt riktig tykkelse, tas kjelen av platen og avkjgles i 1 time.

Pisk de resterende 2 dl kremflgte til krem og vend den inn i den avkjglte
vaniljeblandingen.



Kjgr blandingen i iskremmaskin, eller sett den i fryseren i noen timer. La isen
tine en stund fgr du former den til kuler og serverer.

Tips

¥ Vaer ngye pa a folge fremgangsmaten naye, saerlig oppvarmingsprosessen. Isen
pa bildet er laget i fryser og uten iskremmaskin. Det gar helt fint! :)

¥ Denne iskremen er noksa hard i frossen tilstand, sa beregn god tid fgr servering.
Jeg tror jeg lot isen sta i romtemperatur i minst 20 minutter far den ble myk nok til
at jeg kunne forme kuler.
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