Hvid chokoladeis og brombær

(6-8 pers.)

150 g frosne brombær

2 spsk florsukker

1 tsk friskpresset limesaft

Hvid chokoladeis

¾ liter Arla minimælk med vanille

100 g hvid chokolade

100 g sukker (ca. 1¼ dl)

6 pasteuriserede æggeblommer

Pynt: Friske citronmelisseblade

Sådan gør du:

Vend de frosne brombær, florsukker og limesaft sammen - og lad frugten tø op på køkkenbordet i ca. 2 timer.

Hvid chokoladeis: Bring mælk, chokolade og sukker i kog i en tykbundet gryde. Kog blandingen ved svag varme og under omrøring i ca. 1 minut. Tag gryden

af varmen. Pisk æggeblommerne let sammen. Pisk ca. 3 dl af den varme mælk i æggeblommerne. Hæld det tilbage i gryden. Varm blandingen ved svag varme og

under omrøring i ca. ½ minut eller til den bliver en anelse tykkere - må ikke koge. Lad æggeblandingen køle af i en skål og kom den derefter i en ismaskine.

Frys isen i ca. 40 minutter.

