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Valkommen till en varld av glass.

Har har vi samlat nagra av vara egna favoritrecept som har uppskattats av vanner och bekanta,
for dvrigt ar det bara din egen fantasi som satter granserna. Lycka till !

Espressoglass
ca 1 liter

3 dl gradde
3 agggulor
2 dl socker
2,5 dl stark, kall espresso

Gor espresso och lat den svalna.

Varm gradden och ta av den fran platten precis innan den borjar att koka.
Blanda agggulorna och sockret i glassmaskinen.

Blanda gradden och kaffet och héll det i glassmaskinen.

Satt igang maskinen och kor tills konsistensen ar fluffig och lagom hard.

Choklad- och whiskyglass

ca 1 liter

3 dl gradde

2 dI mjolk

3 aggulor

1 dl socker

150 gr mork choklad

2 msk whisky

1 vaniljstang ( kan bytas mot 1 tsk akta vaniljsocker)

Dela vaniljstangen pa langden. Varm gradde, mjolk och vaniljstang.
Lat chokladen smalta i mjolkblandningen.

Ta upp vaniljstangen och skrapa ur den.

Blanda aggulor och socker i glassmaskinen.

Hall i whisky och den avsvalnade chokladblandningen.

Satt igang maskinen och kor tills glassen har bra konsistens.
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Yogurtglass med olika smaksattningar

5 dl mild yogurt

1/2 dl socker

1 msk vaniljsocker

alternativa smaksattningar:

- 1 msk riven, farsk ingefara

- frysta eller farska jordgubbar, hallon, blabar
eller 5 dl honungsyogurt eller vaniljyogurt

Hall ingredienserna direkt i glassmaskinen. Kor tills glassen har lagom konsistens.

Passionsfruktsorbet

ca 1 liter

2,5 dl vatten

1,5 dl strosocker
1/2 pressad citron
ca 8 passionsfrukter
1 aggvita

Koka upp vatten och socker till en sockerlag. Lat svalna.

Dela passionsfrukterna och grop ur innehallet.

Pressa genom en sil och mat sa att det blir ca 1 dl passionssaft.
Hall sockerlag, pressad citron och passsionssaft i glassmaskinen.
Vispa aggvitan till styvt skum och blanda i.

Kor till sorbeten ar fryst.

Enkel sorbet
ca 1 liter

2,5 dl vatten

1,5 dl strosocker

1,5 dl koncentrerad juice eller fruktsaft

1 aggvita

Koka upp vatten och socker till en sockerlag, lat svalna.

Hall sockerlagen i maskinen, vispa aggvitan och blanda i.
Satt igang maskinen och kor till sorbeten ar fluffig och lagom hard.
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Kanelflarn
ca 12 st

100 gr rumsvarmt smbor
1 dl socker

1 tsk kanel

1,5 dl vetemjol

Ror socker, smor och kanel till en slat smet.
Ror i mjolet
Rulla 12 kulor och platta ut till jocka kakor direkt pa bakpapperskladd plat.

Gradda i 7 minuter i 200 grader.
Vill du ha bbjda flarn lossar du dem medan de fortfarande ar varma och lagger dem over flaskor.

Maranger av alla aggvitor som blir over

aggvitor och socker vispas hart och graddas lange i ca 100 grader.
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