Hjemmelavet is
Parfait-is, grundopskrift

Portionssterrelse: ca. 1% liter

6 stk.  Pasteuriserede ;eggeblommer
1%2dl  Sukker

5dl Piskeflode
250g  Greesk yoghurt 10%

Pisk seggeblommer og sukker hvide og luftige.

Vend graesk yoghurt i og tilseet smag.

Pisk flgde til en let flodeskum.

Flodeskumme md ikke blive for tyk, for sd blander den ikke med eeggeblomme-/sukkermassen
men klumper i stedet. Den skal ca. vaere som flodeskum til Irish Coffee. Ikke som flodeskum til
varm kakao pd en af landets Kgl. priviligerede landevejskroer. S er den blevet for tyk.

Vend forsigtigt eeggeblomme-/ sukkermassen og flodeskummen sammen, sa
luftigheden bevares. Massen heeldes i botter eller forme og stilles i fryseren
med det samme.

Smag?

Isen kan tilseettes nojagtig den smag man har lyst til: Vanilje, lakrids,
chokolade, espresso eller forskellige beer.

Vanilje: Vaniljekorn skrabes af 2 staeenger og piskes i aeggeblomme- /sukkermassen
Chokolade: Hak ca. 60g mark chokolade 70% el. 85% fint og vend i

Espresso: 1 — 2 stk. espresso vendes i massen efter, hvor sterk isen skal veere

Lakrids: Stod 100% ren lakrids i en morter — 5g eller ca. 18 pastiller

Beer; hindbeer, skovbaer, jordbaerstykker el. lign.: Kog 300g beer til kompot med ca. ZOOg
sukker. Kompot keles helt af og blandes i den feerdige is-masse lige inden den
stilles i fryseren.

Kokos is: Graesk yoghurt erstattes af 250g flade fra kokosmeelk (kun fast del — ikke
vandet!) samt 75g kokosmel. Fremgangsmaden som ovenfor.
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