Yoghurtispinner med skogsbeaer
Ingredients

¥ 750 g gresk yoghurt vanilje (se tips)
¥ 300 g frossen skogsbaerblanding

¥ 4 ss melis

¥ 2 ss ekte vaniljesukker

Instructions

Tin skogsbaerene.

Bland de tinte baerene og baersaften med yoghurten, og vend deretter inn melis og
ekte vaniljesukker (se tips).

Fordel blandingen i isformene og stikk inn ispinnene.

Sett formene i fryseren i noen timer (eller over natten) til yoghurtisen har stivnet.
Lasne ispinnene fra formene og server!

Tips

¥ Det er viktig at du bruker gresk (eller tyrkisk) yoghurt som er tykk i konsistensen.
Jeg har brukt gresk yoghurt med vaniljesmak som er nydelig og sgt pa smak. Bruker

du gresk yoghurt naturell, bgr du tilsette en god del mer melis og/eller vaniljesukker
for a fa god smak pa isen.

¥ Merk at fryseprosessen fjerner mye av sgtsmaken, sa du ma lage isblandingen
sgtere for & fa en god iskrem enn om du hadde spist yoghurten uten & fryse den.



¥ Skogsbeer kan byttes med andre baer. Hvis du ikke vil ha hele baer i den ferdige
isen, kan du mose beaerene i en food processor fgr du blander dem med yoghurten.

¥ Isformene jeg har brukt her er av merket Silikomart, som er av super kvalitet og
som finnes i forskjellige fasonger. Den ferdige isen lgsner veldig lett fra formene og
gir perfekt resultat hver gang! Du far kjgpt isformene i nettbutikken til Bakeren og
Kokken for bare kr 179 for en pakke med 4 former. Til denne oppskriften som passer
til 8 ispinner trenger du med andre ord to slike pakker, men det er jo ikke noe i
veien for a halvere oppskriften. Ispinnene falger med i pakken.
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