Dessert torte creme e biscotti

Bimby: Gelato bianco - Visualizza sul sito
di Sconosciuto

Ingredienti:

500 gr./latte intero, 250gv. zucchero, 2 fogli di colla di pesce R

Amollare la colla di pesce in acqua fredda. Inserive nel boccale il latte: 7 min. 90A° vel.1. senza misurino.
Agﬁiungere [0 zucchero: & min. 90A° vel. 2, sempre senza misurino. Quando mancano 2 min. al temine
della cottura aggiungere la gelatina ben strizzata, abbassando la temperatura a 80A° e aumentando a 4 la
velocita delle (wae. Versare il composto ottenuto in un recipiente largo e basso e porre nel congelatore per
almeno 12 ore. Al momento di servire, dividere il composto in pezzi, inserirli nel boccale, aggiungere il
rhum e mantecare bene: 20 sec. vel. 7 e 30 sec. vel. 4, spatolando.
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