Hjemmelavet appelsinis pa hvid chokolade

Ingredienser Fremgangsmade
225 g hvid chokolade,
3/4 | sgdmeelk, 1. Lees farst opskriften igennem

1 vanillestang,

5 pasteuriserede &ggeblommer,
120 g sukker,

saften fra 2 appelsiner

Redskaber

o

Vask hander, find og vej alt
hvad du skal bruge

Smelt den hvide chokolade over
vandbad.

Varm malken med halvdelen af
sukkeret og kornene fra vanilje-
stangen til kogepunktet og lad det
koge ca. et minut under omrg-
ring.

Pisk &eggeblommerne luftige med
resten af sukkeret.

Held halvdelen af den varme
melk i &ggesnapsen under omrg-
ring, heeld derefter eeggeblandin-
gen tilbage i gryden under forsig-
tig omrgring, til blandingen bli-
ver tykkere. Den ma ikke koge.
Herefter tilseettes appelsinsaften
og den smeltede hvide chokolade.
Seet iscremen til afkeling.
Hernast haldes iscremen i isma-
skine, eller s&t iscremen i en til-
lukket form og rar jeevnligt i isen

under indfrysningen.
Opskriften er fra AMI isbar p& Bakken.




