Glasskram med krispig Prosciutto di Parma
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Ingredienser (4—-6 portioner)
5 dl gradde

5 dl standardmijolk

1 vaniljstang, delad i tva delar pa langden
200 g socker

6 aggulor

2 gelatinblad

4 skivor Prosciutto di Parma
2 msk riven vit choklad

8 farska jordgubbar, skivade
1 msk finhackad mynta

GoOr sa har:

e Koka upp gradde, mjolk och vaniljstangen i en kastrull. Ta kastrullen fran plattan nar
blandningen kokat upp.

e Vispa ihop socker och dggulorna i en stor skal.

e Lagg gelatinbladen i kallt vatten i 10 minuter.

e Lagg Prosciutto di Parma-skivorna pa en bakplat och stek dem i ugnen pa 180 grader i
10-15 minuter tills de &r krispiga. Lat svalna pa papper. Finhacka den sprédbakade
parmaskinkan.

e Tillsatt den varma mjolkblandningen i dggblandningen under omroérning. Nar allt ar
blandat halls smeten tillbaka i kastrullen.

e Sitt tillbaka kastrullen pa plattan och varm upp till 85 grader. Var noga med att hela
tiden rora i botten med en slickepott. Ta bort kastrullen fran plattan sa snart smeten
uppnatt 85 grader och sila ner allt i kastrullen igen genom ett durkslag.

e Pressa ut vattnet ur gelatinet och tillsatt det i den varma glassblandningen.



e Lat glassblandningen svalna.

e Kor glassen i en glassmaskin tills att den borjar bli fast i konsistensen. Tillsatt
sprodbakad Prosciutto di Parma och mixa allt tills att glassen ar klar.

e Servera glassen omedelbart eller hall 6ver den i en burk och lagg i frysen.

e Toppa glassen med riven vit choklad, jordgubbar och mynta fére servering.

Tips: Du kan ocksa frysa glassen utan att anvanda glassmaskin. Hall i sa fall dver glassmeten i
en burk och stall den i frysen. Ta ut burken ur frysen, rér om ordentligt med 30 minuters
intervall innan du satter tillbaka den i frysen. Fortsatt tills glassen ar fryst.



