I SDESSERTER

Flode-isreme

{ Cremeis )
Fremgangsmade,;

Flede, mzlk og halvdelen ar sukkeret,
evt. glykose samt vanille koges op.

Resten af sukkeret rores med zggeblom-
mer, evt. med teormzlk og stabilisator
0og legeres derefter med den kogende
flede/mzlk. Legeringen skal varmes op
til 82 c., men ma ikke koge.

Cremen sigtes, modner i keleskab i
min. 4 timer, gerne 12 timer og fryses
derefter i frysemaskinen.

Recept 1.
700 g sedmelk
300 g piskeflede
200 g sukker
30 g glykose
160 g =ggeblommer ( & stk)
4 g stabilisator
Evt. Vanillesukker

Indhold: 13 % fedt
16 % sukker
38 % terstef
Recept 2.
500 g sedmzlk
500 g piskeflede
200 g sukker
30 g glykose
160 g zggeblommer (8 stk)
4 g stabilisator

Evt. vanille

Indhold: 18 % fedt
16 % sukker
42 % terstof

Chokoladeblanding

Til hver 1. grundis koges folgende:
300 g sedmzlk

120 g sukker

60 g cacao

Blandes i grundisen, og fryses.

Recept 3.

Denne opskrift har det laveste indhold
af melkefedt for at kaldes " Fledeis "

850 g sedmzlk
150 g piskeflede
210 g sukker
30 g glykose
50 g skummetmalkpulver
4 g stabilisator
Indhold: 9,1 % fedt
16 % sukker
37 % terstof
Recept 4.

Denne opskrift indeholde kun 5 % mzl-
kefedt og md kun kaldes " Malkeis "

1000 ¢ sedmzlk
200 g sukker
30 g glykose
160 g =ggeblommer
100 g skummetmelkpulver
4 g stabilisator
Indhold: 5 % fedt

15 % sukker
35 % torstof
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