Hvid chokolade lavendelsorbet

½ l. sødmælk

50 g. stødt melis

140 g. hvid chokolade, finthakket

1 tsk. tørret lavendelblomst

- Kog mælken op med lavendelblomst. Når den koger tages den fra varmen, dækkes med film og ”trækker” i 10 min.

- Sigtes og koges op igen med sukkeret. Når det koger tilsættes den finthakkede chokolade, så den kan smelte heri.

- Afkøles og fryses på ismaskine

