Rabarberis

Tilberedningstid Antal personer Forfatter

60 min En normal Anna's Favoritter
storrelse isboks

Ingredienser
Flgdeis
o 4 zggeblommer
e 100g sukker
e 250ml flgde (38%)
e 150ml sgpdmeelk

Rabarbersirup
e 100g Rabarber
e 200g Sukker
e 1dlvand

Fremgangsméade

Flgdeis

Kom aeggeblommer og sukker i en skal og rgr det til 2ggesnaps.

Hzeld flgde og sgdmaelk i en gryde og kog det op under omrgring.

Sluk for varmen pa fleden og kom aeggesnaps i den varme flgde under omrgring.

Varm massen langsomt op til 82°C til den tykner let. Det er vigtigt at iscremen ikke koger.
Heeld iscremen gennem en si og kgl massen ned til kgleskabstemperatur.

Rabarbersirup
Skyl rabarber og skaer dem i mindre stave.

Kom rabarberen og vand i en gryde og kog dem op til rabarberen er helt blgd og falder fra hinanden nar du
trykker med en ske.

Blendt rabarberen i en blender eller med en stavblender, til en ensartet masse.

Kom herefter sukker i rabarbermosen og kog det op, sa alt sukkeret er oplgst.

Seet herefter rabarbersiruppen pa kgl.

Nar iscremen er kgleskabstemperatur, kommes den i ismaskinen.

Lad ismaskinen kgre til iscremen er begyndt at fryse (ca. efter 15 min).

Hzeld herefter halvdelen af rabarbersiruppen ned i isen og lad den kgre videre i ismaskinen til den er feerdig
(ca. efter yderligere 30-45 min)

Nar isen er faerdig og har softice konsistens, kommes isen i en frysevenlig bgtte. Her vendes resten af
rabarbersiruppen rundt i isen og pynter toppen af isen.

Kom den pa frys i 15 min, herefter kan den serveres.



