Pistage McFlurry-glass

Préparation : 15 min ® Cuisson : 20 min

Ingrédients

* 60g socker

* 10g vaniljsocker (eller socker)

* 30g glukospulver (eller socker)

* 3g stabilisator fr glass &amp

* sorbet

* 360g vispgradde

* 1 till 2 matskedar pistagepuré per person
* 2 smakakor av typ sablé eller petit beurre

Préparation

1. Du kénner férmodligen till McDonald’s McFlurry-glassen, krémiga glassar som vanligtvis &r toppade med
choklad eller karamell och olika toppings; men jag s&g nyligen att de hade lanserat den italienska versionen av
denna glass i Frankrike, med pistage!

2. Inte tv& génger, hér ér jag bevépnad med min rena pistagepuré fran Koro fér att gdra min version (mindre
s6t) av denna glass som faktiskt ér en Fior di latte-glass (mjslkblomma), utan égg, mycket enkel att forberedal

3. Det &r upp till dig att justera méingden socker, eller att anvéinda en pistagekrém istéllet for ren puré om du
foredrar det :) Ingredienser :Jag har anvént pistagepuré, krossade pistagendtter och vaniljsocker Koro: kod

ILETAITUNGATEAU for 5% rabatt pa hela webbplatsen (inte offiliaterad).

4. Forberedelsestid: 15 minuter + vila + tid fér att omvandla till glassFor 4 personer : Ingredienser :  helmjslk
socker vaniljsocker (eller socker) glukospulver (eller socker) stabilisator fér glass &amp; sorbet vispgrédde 1
till 2 matskedar pistagepuré per person 2 smdakakor av typ sablé eller petit beurre Nagra krossade
pistagendtter Recept : Koka upp mjslken, tillsétt sedan socker, vaniljsocker, glukos och stabilisator.

5. Lat koka i n&gra minuter, socker maste vara helt upplést.
6. Ta bort frén varmen, tillsatt grc'jdden, mixa med en stavmixer och lat svalna helt.

7. Nar blandningen ér kall kan du hélla den i en glassmaskin eller turbin (tiden fér att omvandla till glass
beror p& din maskin och de medfsljande instruktionerna).

8.  Hall sedan upp i individuella glas och tillsétt pistagepurén (du kan ocksé lagga lager av glass och
pistagepuré).

9. Strd dver krossade pistagendtter och bitar av smékakor innan du njuter!
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