


	
	
	
    
    
		        
        
          
        
            
            
              
          
            
        

          
        
		

		

		Cerca il nome della ricetta o un ingrediente e premi INVIO. Clicca sulla X per uscire.

	

    
                                

	
		
			
				
				
					
							
								
									
								
							


					

					
						
		
		
						
		
	

		Testate e fotografate per TM31, TM5 e TM6
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			Gelato alla vaniglia
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Condividi con i tuoi amici!





	





Buono il gelato alla vaniglia! Devo essere sincera: il gusto vaniglia da piccola non mi piaceva proprio. Tutti quei puntini neri non mi convincevano. Ora, però, provando la ricetta col mio Bimby mi sono ricreduta e con un giusto abbinamento questo gelato fa proprio una bella figura.

Questa ricetta si abbina a qualunque tipo di gelato. Io ti consiglio di accostarlo a dell’ottimo gelato di frutta – alla pesca o alla fragola – oppure con le creme – cioccolato o al gusto rocher. Trova tu la tua combinazione ideale.


				



				


					



						



							

								

									

										Questa ricetta è per il Bimby TM6 | TM31 | TM5
									


								


								
								


							


							
								
										  
                                                    Dosi per 
                                                	
														6 persone													
	 	
                                                    Tempo di preparazione 
                                                	
													









													1 min. 
												
											
												  
                                                    Tempo di cottura	
                                                	 


													8 min.												
											
										
									
								
								
										
													 
                                                    Difficoltà 
                                                	
																											
																												
																												
																												
																												
																										
	
													
													Tempo di lievitazione
													
																									
	
													
                                                     Tempo di riposo
                                                	
												10 ore												
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    Ricette-Bimby.com

    Buono il gelato alla vaniglia! Devo essere sincera: il gusto vaniglia da piccola non mi piaceva proprio. Tutti quei puntini neri non mi convincevano. Ora, però, provando la ricetta col mio Bimby mi sono ricreduta e con un giusto abbinamento questo gelato fa proprio una bella figura.

Questa ricetta si abbina a qualunque tipo di gelato. Io ti consiglio di accostarlo a dell'ottimo gelato di frutta - alla pesca o alla fragola - oppure con le creme - cioccolato o al gusto rocher. Trova tu la tua combinazione ideale.

    Gelato alla vaniglia

            https://youtu.be/icQcx0q_-TI
 
    Ricette , Dolci Bimby, Gelati, granite e sorbetti

    Italiana

    





	Ingredienti

        
            
                										

												Una stecca di vaniglia   

											
	

												600 g di latte intero   

											
	

												200 g di panna fresca (da montare)   

											
	

												180 g di zucchero   

											
	

												6 tuorli   

											
	

												Un pizzico di sale   

											



																	

          		                



							




							

							


						

						

						
						

						

							Preparazione


							
							Incidi una stecca di vaniglia per lungo, rimuovi i semini e mettili nel boccale.

Aggiungi la stecca di vaniglia "svuotata" (aromatizzerà comunque), 600 g di latte, 200 g di panna, 180 g di zucchero, 6 tuorli e cuoci 8 Min. 90° Vel. 2.

Togli la stecca di vaniglia, facendo attenzione a rimuovere tutti i pezzi.

Versa il composto in uno o più contenitori bassi e larghi, in modo che non superi i 4 cm di altezza. Copri con carta da forno o pellicola a contatto e lascia freddare completamente.

Metti in freezer almeno 10 Ore.

Tira fuori il composto circa 3 minuti prima di tagliarlo, poi taglialo a pezzi di 4x4 cm.

Metti nel boccale la metà dei pezzi e frulla 20 Sec. Vel. 6, poi 10 Sec. Vel. 4 spatolando.

N.B.: Se occorre, altro gelato, ripeti con la metà rimasta, altrimenti conserva nel freezer i tocchi di gelato ancora alcuni giorni, mantecandoli all'occorrenza.

Servi il gelato :-)




						

						

						

						

						

						


					
 



					


				



				


				

				

					

	
		
			
		

		
			
			

			

			
			

			

		

			
		

	



				




				

                

				

		

	
		
					

				

	


			




 Che ne pensi di questa ricetta?


    Vota la ricetta 
        
        

                    [Total: 25    Average: 3.9/5]
                

        
        






    
        
                    

            


    
    
        
        	
		
	
						
			
						
									
			
		
				
			
						
				Buonasera…si può preparare qlc gg prima e tenerli in congelatore ?…o una volta pronto può essere solo degustato e nn conservato?

			
			
				Annamaria				
					Rispondi			

			
			

		

	
	
	
		
	
						
			
						
									
			
		
				
			
						
				Salve Annamaria, sì, puoi prepararlo in anticipo. Ti consiglio, però, di mantecarlo solo poco prima di servirlo (ultimo passaggio). Buona cucina!

			
			
				Flavia				
								

			
			

		

	
	







        

    


	
		  Annulla risposta
Commento
Nome
E-mail
URL
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	Facebook
	Instagram
	YouTube
	Telegram
	Pinterest



LE NEWS DI FLAVIA: SOLO COSE BUONE E BELLE! 



		
		Dal blog

			
					Bimby Sensor: l’accessorio Vorwerk per una cucina senza confini!
									
	
					Menu delle Feste: ricette utili per non soccombere in cucina!
									
	
					Buon Natale con la promozione Ricette-Bimby.com: tanti ricettari a meno di 5 euro!
									



		


CHIACCHIERE BIMBY







SANGUINACCIO BIMBY







RICETTE LIGHT BIMBY







CIOCCOLATA CALDA BIMBY







AFFETTATUTTO BIMBY







PASTA E FAGIOLI BIMBY







VELLUTATA DI ZUCCA BIMBY







PAN D'ARANCIO BIMBY







CREMA AL MASCARPONE BIMBY







SORBETTO AL LIMONE BIMBY







TORTA DI MELE BIMBY







PASTA FROLLA BIMBY







CREMA BIMBY







IMPASTO PIZZA BIMBY







PANZEROTTI BIMBY







PURE BIMBY







BESCIAMELLA BIMBY







ZABAIONE BIMBY





CIAO, IO SONO FLAVIA


TM21: tabella di conversione 


		
				
				
					


						
		
		Qui trovi tutte le info per collaborazioni!

 
 Ricette Bimby per tm6 tm5 tm21 tm31 
 
RicetteBimby.com è un sito in cui puoi trovare ricette per Bimby tm6, Bimby Tm5, Bimby tm21 e Bimby tm31 fotografate e testate. Con il Bimby ricette dolci o salate, ricette vegane o senza glutine, regionali o per bimbi, dietetiche o da invito riescono sempre perfette! Scegli la tua ricetta del giorno Bimby qui sul sito: usa il menu in alto.

 Trovi anche video ricette Bimby con le preparazioni che più amo e un ricettario Bimby per cucinare cena, pranzo, colazione e merenda! Sono ricette semplici e sfiziose, una raccolta completa che ti invito a esplorare.  
	
Per cucinare le ricette del portale, puoi anche usare il vecchio Bimby TM21!

Non è il sito della Vorwerk Italia sas. Se ti piace il Bimby nuovo (ultimo mdoello) e vuoi averlo, o vuoi conoscere il prezzo Bimby esatto, puoi contattarmi.


© Tutti i diritti relativi a fotografie, testi e immagini presenti sul sito sono di esclusiva proprietà, come da copyright inserito. Non è pertanto autorizzato l'utilizzo di alcuna foto o testo in siti o in spazi non espressamente autorizzati da noi.
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