Kaffe is. Tartufo (6 personer)

7 æggeblommer

1 stang vanilje

85 g. flormelis

150 g. mørk chokolade

½ dl. stærk kaffe

½ l. piskefløde

1 – 1½ glas cointreau eller orangelikør (½ - 1 dl., i isen?)

Æggeblommer, vaniljekorn og flormelis blandes og piskes i vandbad ved svag varme til blandingen er let og luftig.

Kaffen og de 100 g. chokolade smeltes sammen i vandbad og blandes herefter med æggemassen.

Det hele omrøres, til det er koldt. Piskefløden piskes til let skum og vendes i massen, der hældes i en metalform og fryses

De resterende 52 g. chokolade rives. 

Når isen er frossen, bruges en is tang til at lave kugler, som trilles i den revne chokolade. Serveres i portionsglas med cointreau eller orangelikør hældt over.

Tatufo kaffeis:

Mange danskere kender denne pragtfulde is, for det er den,  der serveres i restaurant >Tre Scalini< på Plazza Navona i Rom.

Opskriften er gammel. Antonino Almanzis bedstefar Glovanni Almanzi, der var kok og konditor, havde den i sin private opskriftsbog, og det er hans opskrift, vi bringer. Tartufo betyder trøffel.

