Vanig'eis med ym(ine - Vegansﬁ

Denne veganske is der er lavet pd kikertevand, ev fuldstendig fantastisk. Den smager virkelig
godt og er blod og cremet og smager faktisk lige som en almindelig flodeis.

Der er en del forskellige veganske is pd nettet, men denne fra Mia Sommer s sd speciel ud, at den
mdtte jeg prove. Jeg har lavet den et par gange nu og den er et stort hit uanset hvor jeg har

serveret den ©

Det er virke[ig en nem is at lave og den skal bare i en botte og i fryseren til den skal spises. Der
skal ikke rores i isen og den krystallisere slet ikke - det er da virkelig nemt :-)

Is

Vandet fra 1 brik/ddse kikerter

1259 fformefis

1 spsk vaniljesukker

2,5 dl sojapiskeflode - jeg brugte Alpro (Bilka, Rema)
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Praline
100 g hasselnodder
100 g sukker

505 m@rﬁ CHOEO[(M{Q - ﬁaﬁﬁet

Praline

Rist nedderne i ovnen ved 180 gmcfer i ca 10 min. Lad dem kole [idt af o9 gm’cf skallerne af
mellem handerne.

Kom sukker o9 nodderne Jod en lille Jaamfe 0g varm det op - der skal ikke roves. Nir sukkeret er
smeltet og er blevet [yseﬁmnt rores der gocft o9 det kommes over Jod et SJoaeEEmet med Eageyayir.
Lad det kole helt af, hak det meget groft og blend det derefter mellemfint.

Blend til sidst chokoladen med til massen er ensartet.

s

Si vandet fm kikeerterne - det hele skal med.

Pisk kikeertevandet til det er blevet helt hvidt o9 [uﬁigt. Pisk vaniﬁ'esuﬁﬁer o9 f[orme[is i lidt efter
[idt.
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Pisk f&ac{en stiv - den skal }n’skes lidt (aengere end a(mim{e(ig f&ac{e.
Vend forsigtigt f&ac{en i kikeertevandet og vend sd ym(inen i

Fordel ismassen i en botte og seet den fryseren til den skal Eruges. Der skal ikke rores i den.
Den er klar til at spise 5 - 10 min efter den er taget op af fryseren. Jeg synes den smelter noget
ﬁum’gere end a(mim{e(ig ﬁjemme(avet is.

o Kikarterne skal selvfolgelig ikke smides ud - jeg bruger dem til humus (rigtig tit), de er
ogsd rigtig gode, hvis de bliver ristet i ovnen med en masse krydderier (til feks en salat), i

grentsagssamosaer og sd kan de Eruges i en masse grydéretter.
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