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Chokladglass med Amaretto

Kock: Padma Lakshmi Tid: 160 min Portioner: 6

Jag alskar tekniska prylar medan jag kan gé in i en Chanelbutik och komma ut utan att
ha képt négot. Det brukar inte gé lika bra nér jag varit inne i en kéksbutik.

Nar jag bérjade arbeta med min ena kokbok gav jag mig ut och képte en frités och en
glassmaskin. Sedan inség jag att jag hade inte bara en bok att skriva utan skulle Gven
fotograferas och filmas, ibland i tidstypiska klader med mycket midja. Jag ldmnade
tillbaka fritdsen med ett tungt hjarta. Men jag behdll glassmaskinen, den dar lilla
alskade prylen som kér runt ren lycka med sin lilla motor.

INGREDIENSER

5 msk amaretto disoranno

4 st aggulor

4.5 dl mjslk (standard)

1 dl socker

200 g mork choklad, hackad
1 msk vaniljpulver

4.5 dl vispgradde



GOR SA HAR

Hacka 150g av chokladen i en matberedare, var férsiktig med att inte kéra
det for lange d& chokladen kommer att smalta och dé& fastna i botten.

Blanda mjslk, vispgradde och den hackade chokladen i en kastrull. Varm
blandningen i 5-8 minuter p& medium varme.

Vispa éggulor, socker och vaniljpulver i en skal tills det blir ljusgult. Nar
chokladen smalt och gréaddblandningen precis bérjat bubbla sanker du
varmen till lég och blandar nagra matskedar av den varma chokladmixen i
aggblandningen. Tillsatt aggblandningen gradvis till gréddblandningen under
standig omrérning, sé& att dggen inte skar sig.

Efter tva minuter sé tillsatts likren. Lat det varmas upp igen och rér om i
yherligare tv& minuter. Nar sésen har tjocknat n&got sa kyl ned den helt,
antingen dver natten i et kylskdp eller i ett isvattenbad i 30 minuter.

Hall sedan den kalla massan i din glassmaskin. F&lj instruktionerna fér din
maskin. N&r glassen ar klar, ta ur den och lagg i frysen i 2 timmar eller
langre. Efter cirka en halvtimme i frysen, ta ut glassen och blanda i resterande
chokladbitar. Stéll sedan in den igen i frysen och servera den nar den ar klar.



