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Ingredienti

690 g di latte fresco intero

100 g di panna

200 g di zucchero semolato

2 g di farina di semi di carrube 

100 g di cioccolato fondente

Il fiordilatte è anche la base per la 
stracciatella. Seguite il procedimento per la 
preparazione del gelato al fiordilatte (pag. 
28) e, semplicemente, a fine mantecatura 
aggiungete il cioccolato fondente tritato. 
In alternativa, il cioccolato si può fondere 
e lasciar colare sul gelato, sempre a fine 
mantecatura. 

Gelato alla
stracciatella

l a t t e
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Preparate la salsa: in un contenitore versate i tuorli 
e lo zucchero. Servitevi di una frusta per creare un 
composto spumoso, poi aggiungete il vino malaga o il 
rum. Versate dell’acqua in un pentolino e mettetelo sul 
fuoco. Immergetevi la ciotola e cuocete a bagnomaria, 
con un termometro assicuratevi che il preparato non 
superi la temperatura di 85 gradi. Lasciate raffreddare 
e tenete da parte.
Per il gelato: fate rinvenire l’uvetta nell’acqua per 
una decina di minuti. In un tegame unite i tuorli e lo 
zucchero e mescolateli con una frusta fino a renderli 
spumosi. Aggiungete il latte, la panna e la salsa malaga 
e mettete il composto sul fuoco fino a che non avrà 
raggiunto la temperatura di 85 gradi. Una volta 
terminata la preparazione, aggiungete l’uvetta, fate 
raffreddare velocemente e versate tutto nella gelatiera.

Per il gelato

100 g di uvetta

500 g di latte fresco intero

70 g di zucchero semolato

70 g di panna

90 g di tuorli (circa 4)

Per la salsa malaga

100 g di tuorli ( circa 5)

100 g di zucchero 

semolato

70 g di malaga o di rum 

scuro
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Ingredienti

100 g di cacao

300 g di zucchero semolato

4 g di farina di semi di carrube

600 g di acqua

Mettete l’acqua, lo zucchero e il cacao 
in un tegame sul fuoco, fate scaldare. 
Mescolate fino al suo completo 
scioglimento e aggiungete la farina di 
semi di carrube. Continuate a far cuocere 
portando il composto a 95 gradi, poi fatelo 
raffreddare e conservatelo in frigorifero.

Salsa
al cacao
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Come si fa il croccante

Mettete sul fuoco a fiamma bassa lo zucchero e 
fatelo caramellare a secco fino a quando diventa 
biondo. Scaldate la frutta secca in forno a 120 gradi 
per circa 7 minuti e aggiungetela allo zucchero, poi 
mescolate fino a ottenere un composto omogeneo. 
Aggiungete un pezzetto di burro per staccare meglio 
il caramello dalla padella, poi stendetelo sulla carta 
da forno aiutandovi con un limone.
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