æbleis diabetes 

(4 pers.)

Ingredienser:

3 madæbler (ca. 300 g)

½ dl vand

sødemiddel efter smag (afhænger af æblerne)

1 bg. pasteuriserede æggeblommer (35 g svarende til 1 ½ æggeblomme)

sødemiddel svarende til ca. 50 g sukker, fx 1 ½ tsk. Sød Strø

½ stang vanille

½ dl piskefløde

1 bg. pasteuriseret æggehvide (50 g svarende til 1 stor æggehvide)

Fremgangsmåde:

Æblerne skrælles og befries for stilk og kernehus.

Æblerne skæres i mindre stykker, der koges til mos med vandet.

Mosen smages til med sødemiddel og afkøles. Æggeblommerne piskes med sødemiddel og kornene fra vanillestangen.

Æblemosen vendes i.

Fløden piskes stiv og vendes i.

Æggehviden piskes meget stiv og vendes i.

Ismassen hældes i en form (ca. 1 l), dækkes med aluminiums- eller plastfolie og fryses i 2-3 timer.

Der kan røres 2-3 gange i ismassen under indfrysning.

Isen tages ud ca. ½ time før servering.

Servering:

Æbleis kan serveres med solbærpuré.

Tip:

Æbleisen kan med fordel laves i en ismaskine, hvis man har sådan en. Den færdige ismasse køres i ismaskinen, til isen er frossen.

