Aceto Balsamico Glace

Die suss-saure Kostlichkert.

Zubereitung
Rahm, Milch und Zucker unter stindigem Rihren aufkochen und dann auskihlen lassen.

Die Mischung in eine Glacémaschine geben und gefrieren lassen. Sobald das Gelato
halb gefroren ist, Aceto beifiigen und mit weiteren 3 — 4 Umdrehungen einrthren.

Gelato in ein vorgekihltes Gefdss abfiillen und im Tiefkihler fest werden lassen.

Aus dem Gelato Kugeln ausstechen, Portionen in Glaser anrichten und mit etwas
Aceto Balsamico Tradizionale betraufeln.

Zutaten fiir 6 Personen

¢ 500ml Rahm

* 500ml Vollmilch

* 300g Zucker

* 10ml Aceto Balsamico Tradizionale

*kok
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