Vaniljeiskrem med mgrk sjokolade og peangtter

Ingredients

¥ 4 dl helmelk

¥ 3 dl kremflgte
¥ 1 vaniljestang
¥ 5 eggeplommer
¥ 200 g sukker

¥ 150 g kokesjokolade eller annen mark
sjokolade
¥ 150 g salte peangtter

Instructions

Ha melk og kremflgte i en kjele. Snitt opp vaniljestangen og skrap ut det svarte
belegget med vaniljefrg. Ha bade vaniljefrg og den snittede vaniljestangen i
flatemelken. Gi blandingen et oppkok og ta kjelen av platen. La

flatenmelken avkjgles og fjern deretter vaniljestangen.

Pisk eggeplommer og sukker luftig. Ha vaniljeflatemelken litt og litt i eggedosisen og
rar blandingen jevn. Ha sa alt sammen tilbake i kjelen. Varm opp pa middels varme
mens du rgrer hele tiden. Blandingen skal bli varm sa det begynner & ryke, men ma
ikke koke, for da skiller den seqg. Iskremblandingen skal tykne nok til at den legger
seg som et lag pa baksiden av rgresleiven din.

Nar blandingen har fatt riktig tykkelse, tas kjelen av platen og avkjgles i kjgleskapet,
gjerne til dagen etter.



Kjor blandingen i iskremmaskin (se tips). Hakk mgrk sjokolade og peangtter og
tilsett helt pa slutten.

Server iskremen med en gang hvis du liker den myk, eller sett den i fryseren i 1-2
timer for servering for & fa den fastere.

Tips

¥ Iskremoppskrifter som inneholder bade en god del melk i tillegg

til kremflgte synes jeg far best resultat hvis isen lages med iskremmaskin. Har du
ikke iskremmaskin, kan du imidlertid oga ha iskremblandingen i en plastboks eller
lignende (som rommer ca 2 liter) i stedet og sette i fryseren. For a fa jevn konsistens
pa isen bgr du rgre kraftig rundt i iskremen hver halvtime 4-5 ganger i starten av
fryseprosessen.
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