I GELATI DI BIANCA

Gelato con mandorle e nocciole
Ingredienti 

1\2l. di latte

200gr. Di zucchero

6 tuorli

150gr. Di panna da montare

35gr. Di mandorle sgusciate e tostate

35gr. di nocciole 

Lavorate con la frusta i tuorli con lo zucchero fino ad ottenere un composto bianco e spumoso.

In un recipiente unite il latte e meta della panna senza montarla, mettete sul fuoco fino a che inizia l’ebollizione e poi spegnete.

Unite la rimanente panna ai tuorli e mescolate, dopodiché versate un po’ alla volta il latte caldo. Rimettete ora  tutto il composto nella pentola e ponetela sul fuoco, a fiamma bassa, mescolando per un paio di minuti, facendo attenzione che non si alzi il bollore, quindi spegnete e lasciate raffreddare.

Tritate finalmente le mandorle e aggiungeteci le nocciole unite le creme ed in fine procedete alla preparazione del gelato nella gelatiera.

Suggerimenti

Volendo si possono mettere all’interno del gelato alcuni biscottini e sopra le singole coppette del cioccolato sbriciolato.
Oppure se si ha una torta, si possono usare gli stampini per fare le figure con il gelato e metterle sopra la torta.
Gelato alla stracciatella
Ingredienti
60ml. Di latte

150gr. Di panna

6 tuorli

170gr. Di zucchero

100gr. Di cioccolato fondente
In un recipiente unite il latte e metà della panna, mettete sul fuoco fino a che inizia l’ebollizione e poi spegnete.
Lavorate con frusta i tuorli con lo zucchero, unendo pian piano l’altra metà della panna e poi versate un po’ alla volta il latte caldo. Rimettete ora tutto il composto nella pentola e ponetela sul fuoco, a fiamma bassa, mescolando per un paio di minuti, facendo attenzione che non si alzi il bollore.
A questo punto versate la crema nel recipiente dove avete lavorato le uova e continuate a lavorare con frusta  per cinque minuti affinché si raffreddi e poi mettetela in frigorifero.
Intanto fate fondere il cioccolato a bagnomaria ed aspettate che intiepidisca e tenetelo sempre vicino ad una fonte di calore affinché non si indurisca.

Versate ora la crema nella gelatiera e procedete alla preparazione del gelato e ad operazione completata versate il cioccolato a filo il quale a contatto con il gelato si indurirà e si spaccherà in tanti pezzettini, mescolate bene e servite.

Suggerimenti 

Prendere del cioccolato fondente in tavoletta e metterlo in un pentolino e scaldarlo a bagnomaria. Versare il cioccolato sciolto sul gelato.

Gelato al caffè

Ingredienti

400ml. Di latte

170gr. Di zucchero

½ l. di panna,

60gr. Di zucchero 

2 tuorli

2 cucchiai di cognac.

In un recipiente versate il latte, metà della panna non montata, i due tuorli sbattuti con un po’ di zucchero, il restante zucchero e chicchi di caffè pesanti grossolana mente. mettete sul fuoco fino a che inizia l’ebollizione, poi spegnete e fate raffreddare.

A questo punto filtrare il tutto attraverso un colino fitto ed unite la rimante panna montata ed il cognac.

Infine procedete alla realizzazione del gelato nella gelatiera  
Suggerimenti

Versare una tazzina di caffè caldo sul gelato appena fatto.
Gelato al miele di castagno
Ingredienti

1\2 l. di latte

170gr. Di zucchero   

200gr. di panna da montare

3 tuorli

50gr. Di miele di castagno

In un recipiente unite il latte e metà della panna non montata, mettete sul fuoco fino a che inizia l’ebollizione e poi spegnete.

Lavorate con la frusta i tuorli con lo zucchero fino ad ottenere un composto spumoso, unite l rimanente panna e mescolate, dopodiché versate  po’ alla volta i latte caldo.
Rimettete ora tutto il composto nella pentola e ponetela sul fuoco, a fiamma bassa, mescolando per un paio di minuti, facendo attenzione che non si alzi il bollore, quindi spegnete e lasciate raffreddare.

Mentre la crema è ancora tiepida unitevi il miele di castagno e mescolate energicamente per farlo ben incorporare. Versate il tutto nella gelatiera e preparate il gelato.

Suggerimenti 
Prendere dei marron glesse farli a pezzettini e metterli sopra al gelato 

Gelato alla ricotta
Ingredienti

450gr. di ricotta

3 uova

 5 cucchiai di zucchero

 4 cucchiai di brandy

 salsa di cioccolato.

Montare a spuma i tuorli e lavorarli con lo zucchero, il brandy e la ricotta setacciata.
Mescolare bene, mettere il composto in uno stampo a cassetta foderato di alluminio e lasciare in 
freezer per circa 2 ore. 

Suggerimenti

Servire il gelato tagliato a fette con salsa di cioccolato calda.
