Sy
Kaffeispinde

Det er méaske lidt mere besveerligt at lave sine egne ispinde,
men det er det hele veerd! Du kan lave preecis den smag, du
@nsker, bruge de ingredienser du gnsker — og lave lige sa
mange du gnsker.

Der findes mange forskellige forme til ispinde, som du bade
kan kgbe online eller i supermarkedet. Har du ikke en form i

skabet, kan du i stedet bruge plastikkrus. Haeld massen op, stik

en pind i og daek den til med husholdningsfilm, inden du

kommer dem i fryseren. Det er bade hurtigt og nemt.

Ingredienser:

15 g instantkaffe,
fx Classic @ko-

Fremgangsmade:

1.

Farst opvarmer du meelk, flade og instantkaffe i en
kasserolle. Pas pa, det ikke breender pa og ikke koger.
Pisk seggeblommer og r@rsukker sammen, sa det bliver

sammen med seggesnapsen lidt efter lidt. Kom en tynd
strale meelk i ®ggeblandingen, mens du pisker. Rgr mere
Kom blandingen tilbage i gryden og varm langsomt op til
85 grader, mens du hele tiden rgrer rundt. Det méa endelig
ikke koge, men skal blot lige tykne en anelse. Har du ikke

et termometer, kan du holde gje med, at massen tykner

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

minutter, inden du heelder det over i ispindeformene. Har

beholder pa frys. Rar i massen hver halve time, indtil den

Fairtrade, der 2.
giver en blgd og en luftig eeggesnaps.
fyldig kaffesmag 3. Mens kaffeblandingen stadig er varm, blander du det
med en behagelig
syrlighed
o 2dl piskeflede og mere meelk i, indtil det er blandet godt sammen.
e 2dlsgdmeelk 4.
e 2 tskvaniljepulver
e 4 past.
2eggeblommer . .
(2 basgere) og begynder at ryge, sa er den faerdig.
e 125 g rersukker 5. A )
. Isforme 6. Narduer t.|Ifreds,. lader du det kale ned.

7. Har du en ismaskine, kan massen kares her pa i 15-20
du ikke en ismaskine, s& kom ismassen i en lufttaet
er mere fast og klar til ispindeformene. P4 den made
undgar du, at ispindene krystalliserer.

8. Spis dem alene eller i godt selskab

Tip:

Du kan pynte dine ispinde ved fx at haelde flydende chokolade over hver ispind. Drys evt. med
hakkede ristede nodder. Laeg dem tilbage i fryseren pa bagepapir, til chokoladen er storknet,
eller de skal spises.



