Kaffeis

En lekker og cremet is med fyldig kaffesmag — vi lover
ikke, at en portion er nok, sa god er den!

Nar farst du begynder at eksperimentere med at lave is
selv, er det sveert at stoppe. Der er s& mange smage og
konsistenser at prave af. Vi er — naturligvis — fan af
kaffeis, hvor de fede og cremede fra fladen bliver mgdt
med intensitet fra kaffen.

Her har vi prgvet at lave isen med en af vores
aromakaffer, hvor den laekre colombianske bgnne har
faet et delikat twist af chokolade. Er du mere til
hasselnad, toffee, orange chokolade eller noget fjerde,
skal du bare prgve dig frem!

Det vigtigste nar du laver is, er at du hele tiden smager - skal den have mere kaffe? Eller mere
chokolade? Nar du er tilfreds med smagen, skal den pa kgl. | modseetning til hos ismanden,
bestemmer du helt selv her - og med ismaskinen, far | samme leekre konsistens.

Server isen sammen med en kop nybrygget kaffe, af samme slags som du puttede i massen.

Ingredienser:

e 3 store spsk. chokoladekaffe med megrk og fyldig chokoladesmag.
e 125 g rersukker

e 25dlflgde

e 2,5dl sedmaelk

e 6 pasteuriserede aaggeblommer

e 2lange teposer

Fremgangsmade:

1. Farst opvarmer du maelk og flade i en kasserolle. Pas pa, det ikke braender pé og ikke
koger.

2. Mal chokoladekaffen fint. Tag de to lange teposer, som du fylder hver med 1 stor spsk.
formalet kaffe. Leeg teposerne i den varme meelk. Lad dem blive der i 4-5 minutter. Jo
leengere de bliver der i, des mere intens kaffesmag.

3. Samtidig pister du aeeggeblommer og rersukker sammen, sa det bliver en luftig
aeggesnaps.

4. Tag teposerne op og heeld en spsk. malet chokoladekaffe i. Det vil give lidt mere smag
samt skabe struktur.

5. Mens kaffeblandingen stadig er varm, blander du det sammen med seggesnapsen lidt
efter lidt. Kom en tynd strale maelk i 2eggeblandingen, mens du pisker. Rar mere og mere
meelk i, indtil det er blandet godt sammen.


https://shop.peterlarsenkaffe.dk/privat/webshop/kaffe-the-med-mere/aroma-kaffe/chokolade-kaffe/

o

10.

Kom blandingen tilbage i gryden og varm langsomt op til 85 grader, mens du hele tiden
rerer rundt. Det ma endelig ikke koge, men skal blot lige tykne en anelse.

Har du ikke et termometer, kan du holde @je med, at massen tykner og begynder at ryge,
sa er den feerdig.

Tag massen af komfuret. Smag til — skal der mere kaffe i? Eller chokolade?

Nar du er tilfreds, lader du det kgle ned.

Ker massen i ismaskinen i ca 1 time. Hvis du vil have chokoladestykker i din is, skal du farst
putte dem i efter ca 20 minutter, da de ellers smelter i massen.

Nar den er rert, putter du den i fryseren. Efter et par timer i fryseren har du en skgn kaffeis
med cremet konsistens.



