Karamel is

Nok is til 4 is-elskere...

80 g sukker

1 dl. piskefløde

½ stang god vanille

3,5 dl. sødmælk

4 æggeblommer

Kom 50 g af sukkeret i en lille tykbundet kasserolle og varm det op og lad det karamellisere. Sørg for at holde fast i kasserolle og bevæge den konstant

når sukkeret begynder at tage farve, så sikrer du at karamelliseringen foregår jævnt.

Tag kasserollen fra varmen når karamellen er gyldenbrun tilsæt med det samme piskefløden, pas på, det sprutter. Rør forsigtigt rundt til det bliver homogent.

Du kan evt. gøre det over svag varme.

Flæk vanillen og skrab kornene ud med en lille kniv. Kom korn og stang i en kasserolle med mælken og varm det forsigtigt op.

Pisk æggeblommer og resten af sukkeret sammen i en skål.

Sigt det over karamellen. Kog op, og hæld det, under konstant piskning over æggeblommerne.

Hæld cremen tilbage i kasserollen, og varm cremen op under konstant omrøring med en plasticske til cremen begynder at blive tyk. Brug gerne et termometer

til at checke temperaturen, når denne er 84 grader er cremen færdig.

Sigt og stil på køl. Frys på en ismaskine eller isen i en plasticbeholder og stil den i fryseren, tag den ud efter hver 30 minutter og rør den igennem, indtil den er helt fast i konsistensen.

Tag isen ud fra frost og stil den i køleskabet 10 minutter før du anretter.

