Yoghurt vanilleis med chokoladesauce 

og friske hindbær

Vanilleis:

125 g græsk yoghurt

2 blade husblas

1/2 tsk vanillekorn

flydende SØD

Læg husblassen i blød i koldt vand. Vrid den, når den er blevet blød, og smelt den i et vandbad. Når husblassen er kølet lidt af hældes den i yoghurten

– smag til med vanillekorn og flydende SØD.

Sættes i fryseren 1-2 timer.

Chokoladesauce:

1 tsk usødet kakao (helst Valrhona)

1-2 dråber flydende SØD

1-2 tsk vand

Rør ingredienserne sammen, og smag den til. Anret isen på tallerkenen, hæld chokoladesaucen over og pynt med 100 g friske hindbær.

Alternativt kan optøede frosne hindbær også bruges.

