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Semifreddo med gresk yoghurt, honning og pistasjngtter

Ingredients

¥ 350 g gresk yoghurt
¥ 1 dl flytende honning
¥ 4,5 dl kremflgte

¥ 1 dl melis
Pynt: ..ﬂ i ‘ —'
¥ flytende honning ' d€foteliv.no

¥ pistasjngtter
Instructions
Pisk gresk yoghurt og flytende honning sammen i en bolle.

| en annen bolle piskes kremflgten til krem sammen med melisen. Vend den piskede
kremen inn i yoghurten.

Fordel yoghurtkremen i 6 porsjonsformer. Jeg bruker her former laget av silikon,
som det er lett & fa iskremen ut av nar den er fryst.

Sett formene i fryseren i noen timer og gjerne over natten.

Nar isen er frossen, trykkes porsjonsisene ut av formene og over pa
desserttallerkener.

Pynt med flytende honning og pistasjngtter.

La isen tine i noen minutter fgr servering, sa den ikke er for hard nar den spises. En
"semifreddo" skal som sagt veere litt halvfrossen i konsistensen.



Tips

¥ Gresk yoghurt er tykk i konsistensen. Fas kjgpt i de fleste matvarebutikkene. Vil
du ha tak i helt ekte gresk yoghurt, er det et godt tips & bruke yoghurten av det
greske merket FAGE (fas kjgpt blant annet i en rekke Meny-butikker).

¥ Akasiehonning brukes bade i iskremen og oppa isen.

¥ Fryser du isen i en beholder i stedet for porsjonsformer, bar du la den sta og tine i
ca 15 minutter fagr servering. Server da flytende honning og pistasjngtter ved siden
av.

¥ Denne iskremen er egentlig en form for frossen yoghurtkrem, som ogsa smaker
veldig godt som tilbehgar til kaker og desserter. Se for eksempel Kanelkake med
karamelliserte pekanngtter og yoghurtkrem.
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