Glass med maräng och chokladsås

Vaniljglass

6 dl vispgrädde

4 dl mjölk

25 g glykos eller honung

1 vaniljstång, skårad med fröna urskrapade

2 gelatinblad, blötlagda

240 g äggula (ca 12 st)

250 g strösocker

Koka upp grädde, mjölk, glykos, vaniljstång och frön

i en tjockbottnad kastrull. Vispa äggulor och socker fluffigt. Vispa ner

gräddblandningen i äggskummet. Häll tillbaka allt i

kastrullen. Värm under ständig omrörning till 85 grader. Tillsätt

gelatinbladen. Sila ner glassen i en bunke. Kyl snabbt i kallt

vattenbad och kör i glassmaskin.

Utan glassmaskin: Rör en gång i halvtimmen i glassen

under tiden den fryses in.


Chokladsås 
0,5 dl strösocker

3 msk vatten

0,5 dl kakao

0,5 dl mörk choklad

0,5 dl vispgrädde

Smält socker, vatten och kakao. Tillsätt chokladen och avsluta med grädden. Låt såsen koka samman tills den tjocknar.

Maräng
2 äggvitor

1–2 dl strösocker

0,5 dl florsocker (gör marängen hårdare)

Vispa äggvitan med lite socker i taget, börja på låg hastighet så att trådarna i vitan tänjs ut. Smaka av till lagom sötma. Vispa till ett hårt skum och tillsätt florsockret. Bred ut smeten på bakplåtspapper och torka den i 110–120 grader varm ugn i ca 45 min. 

Bryt marängen i bitar och varva glass, maräng och chokladsås i glas.

