Rosin-nougat is. (Ca. 2. l.)

125 g. sukker

100 g. rosiner

3 hele æg

180 g. sukker

7½ dl. piskefløde

Sukker og rosiner blandes på en stegepande og varmes, til det begynder at blive gyldent. 

Tag panden af blusset og bland godt rundt til rosinerne er karamelliseret, hæld det over på et stykke bagepapir.

Pisk æg og sukker til en tyk cremet masse. 

Hak de karamelliserede rosiner med en stor kniv og bland det i æggemassen. 

Pisk fløden til skum og bland det forsigtig i. 

Kom iscremen i en passende form og lad den fryse mindst 5 timer.

