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Vaniliglass med chokladsas

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

En enkel dessert, javisst. Men vi trotinar ju aldrig p& den - om den ar gjord frén
grunden vill séga.

INGREDIENSER

2.5 dl vispgradde
2.5 dl mjolk

1 st vaniljsténg
5 st aggulor

1 dI strésocker
Chokladsas

2 dl vispgradde
0.5 dI strésocker
1 dI kakaopulver
3 msk ljus sirap

1 nypa flingsalt



GOR SA HAR

Koka upp gradde, mjslk och vaniljsténgen, som delats pa léngden, i en
kastrull. Vispa samman aggulor och socker i en bunke och sjud dem i ett
vattenbad. Tillsatt graddmijélken under vispning. Lat svalna i kallt vattenbad.
Stall in i kylen s& att smeten blir riktigt kall.

Ta upp vaniljst&ngen ur smeten. Skrapa ut fréna och blanda ner dem i smeten.
Frys smeten i en glassmaskin.

Utan glassmaskin: Hall i smeten i en bunke och stall den i frysen. Rér om
ordentligt i glassen var tjugonde minut.

Koka alla ingredienser till chokladsésen under omrérning i ca 5 minuter, eller
till simmig konsistens.

Servera glassen med chokladsésen.



