Betty Bossi

GELATO AL CIOCCOLATO

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Gefrieren: ca. 4 Std.
Ergibt ca. 8dl

4 frische Eigelbe
100g Zucker

5dl Milch

100g dunkle Schokolade, zerbrockelt

mit dem Schwingbesen gut verriihren

aufkochen, Pfanne von der Platte nehmen,
etwas abkuhlen

in die heisse Milch geben, Schokolade
schmelzen, unter Riihren nach und nach
zur Eigelb-Zucker-Masse giessen. Creme
zurlck in die Pfanne giessen, unter
standigem Ruhren bei mittlerer Hitze bis
vors Kochen bringen. Pfanne von der
Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterrthren.
Creme durch ein Sieb in eine Chrom-
stahlschissel giessen, auskihlen. Creme
zugedeckt ca. 4 Std. gefrieren, dabei
3-mal durchrihren

Schneller: Creme in einer Glacemaschine nach Anleitung gefrieren.

Lasst sich vorbereiten: Glace ca. 1 Woche im Voraus zubereiten.
Ca. 15 Min. vor dem Servieren in den Kihlschrank stellen.

Pro Person: 19 g Fett, 8g Eiweiss, 45 g Kohlenhydrate, 1603 kJ (384 kcal)

Rezept Betty Bossi
Echt italienisch / 2012
© Betty Bossi AG
www.bettybossi.ch




