	Toffee-ijs



Werkwijze:

1. Laat de suiker licht caramelliseren in een steelpan. Laat afkoelen.

2. Melk en slagroom in de steelpan doen.

3. Halveer het vanillestokje en schraap het merg eruit.

4. Doe de halve vanillestokjes en het uitgeschraapte merg bij de melk en room en breng dit aan de kook.

5. Als de melk aan de kook is laat het dan op laag vuur 10 minuten trekken.

6. Roer een klein beetje van de hete melk door de dooiers met een garde.

7. Giet de dooiers in de melk en roer goed door, zet het nog even op het vuur. Het mag niet koken!

8. Laat afkoelen tot kamer temperatuur.
9. Zeef de compositie doe het in de ijsmachine en laat het draaien, voeg halverwege de caramelblokjes toe. 
10. Eruit halen en zo snel mogelijk in de vriezer zetten.
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Steelpan


Bekken


Garde


Spatel


Bolzeef


Officemes


Snijplank


IJsmachine









































Ingrediënten:


150 gram eidooier


300 gram suiker


5 dl melk


2,5 dl slagroom


1 vanillestokje


150 gram caramel in blokjes						


							





























