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GELATO ALLA CREMA
Ingredienti : (dosi per 4 persone)
· 4 tuorli 
· 150 gr di zucchero 
· 200 ml di panna liquida 
· mezzo litro di latte 
Preparazione:  In una ciotola mettete i tuorli delle uova con lo zucchero, montateli con la frusta elettrica finchè saranno bianchi e molto spumosi, poi aggiungete il latte e continuate a mescolare con lo sbattitore elettrico. 
In una ciotola a parte montate la panna a neve ben ferma e poi incorporatela al composto di uova e zucchero.                    
Mettete il composto per il gelato in gelatiera per 30/40 minuti, poi trasferitelo in freezer in una ciotola di vetro o di alluminio. Servite il gelato con il topping o con il caramello, oppure con noccioline tostate o pezzetti di biscotti.

GELATO AL CIOCCOLATO 
Ingredienti : (dosi per 4 persone)
· 200 ml di latte 
· 200 ml di panna liquida 
· 100 gr di zucchero 
· 100 gr di cioccolato 
· 1 uovo 
Preparazione: Spezzettate il cioccolato e fatelo fondere a bagnomaria con un pochino di latte. Nel frattempo con una frusta elettrica sbattete l’uovo con lo zucchero e poi diluite con il latte rimasto. Montate la panna e poi incorporatela al composto di uova, aggiungete anche il cioccolato fuso e mescolate bene per amalgamare tutti gli ingredienti. 
Versate il composto nella gelatiera e lasciatelo per circa 40 minuti, poi trasferitelo in un contenitore e mettetelo in freezer. 
Se non avete la gelatiera nel pentolino con il cioccolato mettete tutto il latte e anche la panna liquida (non montata), fate cuocere e al primo segno di bollore versate tutto nella ciotola con il composto di uova e zucchero, fate raffreddare a temperatura ambiente e poi mettete il freezer in un contenitore d’acciaio. 
Mescolate spesso, circa ogni mezz’ora, ed energicamente per rompere eventuali cristalli di ghiaccio. 
Distribuite il gelato in delle coppette o nei coni e decorate con quello che preferite, topping, panna, caramello, noccioline, smarties … insomma fatevi guidare dalla vostra golosità!

GELATO ALLA NOCCIOLA 
Ingredienti (dosi per 6 persone)
· 2 tazze di panna 
· 1 tazza di nocciole sgusciate e senza pellicina
· 1 bustina di zucchero vanigliato 
· 4 uova 
· 120 gr di zucchero 
Preparazione: Tostate le nocciole in forno e poi tritatele nel mixer, dovete ottenere una farina sottile, quindi cercate di avere pazienza! Mettete le nocciole tritate e la panna in un pentolino e portate a bollore. Nel frattempo sbattete i tuorli con lo zucchero fino ad avere un composto spumoso, aggiungete la panna con le nocciole e frullate. 
Riportate sul fuoco e fate cuocere il composto a bagnomaria fino a quando sarà ben condensato, dovete mescolare in continuazione così non c’è rischio che si attacchi o si formino i grumi. 
Montate gli albumi a neve e poi incorporateli al composto che avrete fatto raffreddare. Mettete il composto in gelatiera per 40 minuti e poi trasferitelo in freezer. Se potete mantecatelo un paio di volte in modo che il gelato venga più soffice. 
Servite il gelato alla nocciola con pezzettini di nocciole tostate o caramellate oppure con il caramello.



GELATO AL PISTACCHIO
Ingredienti (dosi per 4 persone)
· 150 gr di pistacchio tritato 
· 200 ml di panna da montare 
· 1 bicchiere di latte 
· 80 gr di zucchero 
· 1 tuorlo d’uovo 
· granella di pistacchio
Preparazione:
Sbattete l’uovo con lo zucchero fino ad avere un composto spumoso e omogeneo, poi aggiungete il latte e continuate a mescolare bene con la frusta elettrica.
In un’altra ciotola montate la panna a neve ben ferma, poi unite la panna al composto di uova e mescolate bene, aggiungete il pistacchio e mescolate bene. Versate il composto nella gelatiera e impostate 30/40 minuti.
Quando il gelato sarà pronto trasferitelo in un contenitore e tenetelo in freezer. Servite il gelato con la granella di pistacchio e preparatevi per il bis!
GELATO ALLA CANNELLA
Ingredienti per (dosi per 4 persone)
· 600 ml di latte 
· 300 ml di panna 
· 250 g di zucchero 
· 6 tuorli 
· 1 baccello di vaniglia 
· 1 stecca di cannella 
Preparazione
Mettete il latte in una ciotola e scaldatelo a bagnomaria con un pò di zucchero e la vaniglia, fate scaldare fino a completo scioglimento dello zucchero senza però arrivare all’ebollizione.
In una ciotola sbattere i tuorli con lo zucchero fino ad avere un composto spumoso, unite a filo il latte, dal quale avrete tolto la vaniglia, in questa crema mettete la cannella a pezzetti e fate riposare per almeno due ore, in teoria più la cannella sta in infusione è meglio è.
Togliete la cannella e poi incorporate la panna montata a neve. Mescolate bene e poi versate il composto nella gelatiera, seguendo le indicazioni indicate nel vostro elettrodomestico, nella mia ci vogliono circa 30 minuti. Poi trasferite il gelato in una ciotola e mettetelo in freezer.
Servite il gelato con le cialdine da gelato e decorate con un pezzetto di stecca di cannella.

GELATO ALLA VANIGLIA 
Ingredienti :(dosi per 4 persone)
· 4 tuorli di uova 
· 150 gr di zucchero 
· 200 ml di panna da montare 
· 1 stecca di vaniglia 
· 1 bicchiere di latte 
Preparazione
Montate le uova con lo zucchero usando una frusta elettrica fino ad avere un composto spumoso e quasi bianco. In un pentolino mettete il latte, la panna e la vaniglia e fate cuocere fino al limite dell’ebollizione. Togliete dal fuoco, fate raffreddare qualche minuto, poi togliete la stecca di vaniglia e versate il composto della crema di uova e zucchero
Cuocete questo composto a bagnomaria oppure sul fornello ma mettendo la fiamma al minimo e mescolate, quando comincerà ad addensarsi togliete dal fuoco e fate raffreddare sempre mescolando. Mettete il composto nella gelatiera per una mezz’oretta.
Trasferite il gelato in un contenitore di acciaio o di vetro e mettetelo in freezer, mantecatelo ogni tanto con un cucchiaio di legno per mantenerlo morbido. Servite il gelato alla vaniglia con wafer o biscottini.




GELATO DI AMARETTI 
Ingredienti (dosi per 4 persone)
· 1/2 litro di latte 
· 100 gr di zucchero 
· 100 gr di amaretti 
· 3 tuorli 
· 1/2 bustina di zucchero vanigliato 
Preparazione
Pestate bene gli amaretti e poi mescolateli con i tuorli, la vaniglia, lo zucchero e il latte, montate il tutto con la frusta elettrica fino ad avere un composto spumoso.
Mettete il composto in un pentolino e fate cuocere a fiamma bassissima, al primo accenno di bollore togliete dal fuoco e raffreddare. Versate il composto nella gelatiera per 30/40 minuti e poi trasferitelo in un contenitore e ponetelo in freezer.
Servite il gelato in delle coppette e decorate con amaretti sbriciolati e caramello.

GELATO DI CREMA PRALINATO 
Ingredienti: (dosi per 4 persone)
· 150 gr di zucchero 
· 1 bicchiere di latte 
· un pò di vaniglia 
· 250 gr di panna da montare
· 125 gr di mandorle 
· 125 gr di nocciole 
· 250 gr di zucchero 
Preparazione
Fate abbrustolire le mandorle nella piastra del forno, poi fate lo stesso anche con le nocciole. In una pentola mettete 250 gr di zucchero e fatelo caramellare, aggiungete mandorle e nocciole e poi fate raffreddare rovesciando il composto un su piano di marmo.
Quando sarà freddo, tenetene un pò da parte e il resto pestatelo nel mortaio fino ad avere una crema morbida. Poi mettete questa crema in una ciotola e fatela riposare coperta da carta da forno.
Fate bollire il latte con la vaniglia, nel frattempo montate le uova con lo zucchero fino ad avere un composto spumoso e chiaro, aggiungete il latte e continuate a mescolare. Poi montate anche la panna. Incorporate la panna al composto di latte uova e mescolate, aggiungete anche la crema di mandorle e nocciole e mescolate.
Mettete il composto per il gelato nella gelatiera per almeno 30/40 minuti, poi in freezer. Servite il gelato di crema pralinato in coppette da gelato trasparenti e decorate con le mandorle e le nocciole che avevate tenuto da parte.

GELATO ALLA STRACCIATELLA 
Ingredienti (dosi per 4 persone)
· 175 gr di zucchero 
· 200 ml di panna 
· 250 ml di latte 
· 50 gr di cioccolato fondente 
· una stecca di vaniglia 
Preparazione
In un pentolino mettete lo zucchero, la stecca di vaniglia e un pò di latte, fate sciogliere bene lo zucchero, poi fate raffreddare, togliete la vaniglia e aggiungete il latte rimasto.
Nel frattempo montate la panna, poi incorporate il composto di latte con la panna e amalgamate bene, versate il tutto in gelatiera, impostate 40 minuti.
Nel frattempo fate il cioccolato a pezzettini, poi quando il gelato sarà diventato cremoso, aggiungete il cioccolato e tenetelo in gelatiera per altri 5/10 minuti. Servite il gelato con il topping o con i biscottini da gelato.
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