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Hemgjord glass
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Glass! Ett himla bra grundrecept med lite farskost i smeten. Kan dven géras sockerfri.

L&t frysas 2-3 timmar.

Den har mixen har blivit en favorit vi anvander om och om igen. Det blir kanonbra
varje gang och ger underbart god och len glass. Farskosten ger glassen en
yttepytteliten touch av cheesecake, i alla fall om man vet om det. Det ar just det vi
tycker s& mycket om och omvéxling férndjer.

Vi har blandat i vad vi har haft hemma - till exempel jordgubbar, nutella, choklad eller
som den har géngen blébar (bild). Bara att ha i vad man kanner fér.

Det ar latt och snabbt att géra egen glass och man har koll pé& ingredienserna. Man
slipper tillsatser och dessutom betala dyrt fér luft. Sedan underlattar det med en
glassmaskin och en termometer. Annars blir det val att kéra det andra sattet - in och ut
ur frysen och réra hela tiden. Jag har inte testat hur glassen blir med den metoden.
Daremot har jag testat att géra den utan socker (med sétning) och det fungerade riktigt
bra. Det blir inte detsamma och inte lika kramigt som med socker men oooh vilket bra
alternativ fér oss som vill dra ner p& kolhydraterna. Den var tillrackligt mjuk fér att gora
en glasskula! Ni som prévat low carb-alternativ vet att det bara brukar smula.



INGREDIENSER

2.5 dl mjelk (standard)

3.5 dl gradde

2 dl socker

1 nypa vanilj (i négon form)
3 st aggulor

125 g farskost (philadelphia)

5 deciliter bar eller frukt (har far man sjalv tanka ut lamplig mangd)

GOR SA HAR

Vispa dggulorna med socker och vanilj.

Blanda mjdlk och gradde i en kastrull, varm till kokpunkten och ta ifrén
varmen. Hall l&ngsamt en mindre méngd Sver aggsmeten for att temperera
dem (varma den lite) och ror runt. Hall sedan i resten och blanda val.

Hall hela smeten tillbaka i kastrullen. Varm/sjud glassmeten under vispning tills
den tjocknar lite i ca 10 minuter (ej 6ver 80-83 grader, annars smakar det
aggrora). Tricket att veta nar smeten ar fardig ar att den tacker baksidan pé
en trasked och man drar fingret igenom och market blir kvar.

Ta smeten fran varmen och vispa i farskosten tills den har smalt. Lat smeten
svalna helt och smaka av sétman - korrigera om det behdvs. Hall éver i en
lufttat burk och stall i kylen tills den ar riktigt kall, helst dver natten.

Koér smeten i en glassmaskin tills mjuk och dubbel mangd.

Medan glassen &ker i maskinen, mosa eller krossa baren (frukten) latt - sockra

eventuellt om det behovs. Lat dra en stund. Smaka av.

Nar glassen &kt fardigt i maskinen, blanda i baren/frukten och stall sedan
glassen i frysen minst 2-3 timmar.



