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GELATO ALLA BANANA 
Ingredienti per il (dosi per 4 persone)
· 4 banane 
· 150 gr di zucchero 
· 2 uova 
· 4 decilitri di panna liquida 
· sale 
Preparazione
Rompete le uova intere in una terrina, aggiungete lo zucchero e lavoratele con lo sbattitore elettrico fino ad avere un composto spumoso.
Frullate le banane nel mixer e poi unitele alle uova, mescolate bene e aggiungete un pizzico di sale. Montate la panna e poi unitela al composto mescolando dal basso verso l’alto.
Mettete il gelato in gelatiera per 30 minuti e poi in freezer. Servite il gelato alla banana con scagliette di cioccolato o con i diavoletti colorati.

GELATO AI MIRTILLI 
Ingredienti: (dosi per 4 persone)
· 2 tuorli 
· 100 gr zucchero 
· 100 ml latte 
· 200 ml panna 
· 200 ml mirtilli di bosco 
· succo limone 
Preparazione
In una ciotola sbattete le uova con lo zucchero fino a farli diventare spumosi, poi aggiungete il latte e fate cuocere fino a far addensare la crema, poi fatela raffreddare. Poi mettete i mirtilli lavati e asciugati in una coppa con un cucchiaio di zucchero e un pò di succo di limone.
Nel frattempo montate bene la panna e poi incoporatela al composto di uova e zucchero mescolando dal basso verso l’alto per non far smontare la panna, fate raffreddare. 

Se volete accelerare un pò i tempi mettete la vostra ciotola dentro una più grande piena di ghiaccio. Frullate i mirtilli e incoporateli al composto.
Versate il tutto in gelatiera e fatela partire, impostate circa 30/40 minuti, dipende dalla gelatiera che avete in casa. Poi trasferite il gelato in un contenitore e mettetelo in freezer. Servite il gelato con i mirtilli freschi e i biscottini a cialda.

GELATO AL MELONE 
Ingredienti 
· due meloni maturi e profumati
· 400 gr di panna da montare 
· 120 gr di zucchero 
· 1 limone 
Preparazione
Dividete i meloni in 4 parti, eliminate la buccia e i semi e poi tagliate la polpa a pezzetti.
Mettete il melone in una ciotola e aggiungete lo zucchero e il succo di un limone, fate macerare per circa un’ora.
Nel frattempo montate la panna, poi mettete il melone nel frullatore e frullate fino ad avere una purea omogenea. Mescolate la purea di melone con la panna e poi versate il composto nella gelatiera per circa 30 minuti, in generale il tempo varia in base alla gelatiera che usate, quindi per i tempi guardate le istruzioni della vostra gelatiera, poi mettete il gelato in una vaschetta e tenetelo in freezer.
Se non avete la gelatiera mettete il composto in una vaschetta e poi in freezer, mescolate con un cucchiaio più o meno ogni mezz’ora.





GELATO AL LIMONE 
Ingredienti (dosi per 6 persone)
· 1/2 litro di acqua 
· 400 gr di zucchero 
· il succo di 5 limoni 
· scorza di limone 
Preparazione
In una pentola mettete l’acqua e lo zucchero, fate bollire per 5 minuti, schiumandolo quando occorre, poi lasciatelo raffreddare.
Spremete i limoni e filtrate il succo con un colino, grattugiate la scorza di un limone o di un’arancia e lasciateli in infusione nello sciroppo di zucchero per circa un’ora.
Mettete il composto nella gelatiera e fatelo gelare, ci vorranno almeno 30/40 minuti, se non avete la gelatiera nessun problema, mettete il composto in una ciotola di vetro o d’acciaio e mettetelo in freezer, mescolatelo di tanto in tanto e poi servitelo.
Potete servire questo gelato dentro limoni scavati, è senza dubbio un modo carino e coreografico di servire il gelato, decorate con una foglia di menta fresca e con una fettina di limone.










GELATO ALLA PESCA
Ingredienti (dosi per 4 persone)
· 400 gr di zucchero 
· 250 gr di pesche mature 
· 1/2 litro di acqua 
· un limone (non trattato) 
· 2 pesche per decorare 
· 6 fragole (per decorare) 
Preparazione
Fate bollire l’acqua con lo zucchero per 5 minuti, filtrate lo sciroppo attraverso un colino foderato con un telo, raccoglietelo in una ciotola e poi fatelo raffreddare.
Nel frattempo sbucciate le pesche, togliete il nocciolo e poi frullate bene la polpa, aggiungete la polpa allo sciroppo e mescolate bene, se volete potete anche dare un’altra frullata nel mixer, poi lasciate riposare il composto per 30 minuti.
Mettete il composto nella gelatiera per circa 40 minuti, poi trasferite il gelato in un contenitore e ponetelo in freezer. Servite il gelato in delle coppette individuali e decorate con fettine di pesche e le fragole.
    











GELATO ALLA FRAGOLA  
Ingredienti (dosi per 4 persone)
· 225 ml di latte fresco 
· 100 ml di panna pastorizzata 
· 225 g di fragole
· 125 g di zucchero
· 1 cucchiaio di succo di limone
· ½ stecca di vaniglia 
Preparazione:
In una casseruola versate lo zucchero, il latte, la panna e la mezza stecca di vaniglia divisa longitudinalmente, ponete sul fuoco e scaldate per 4/5 minuti. 
Lasciate in infusione per 20 minuti, poi filtrate il composto e lasciate raffreddare. A parte mondate le fragole, frullatele con il succo di limone e filtrate.
Aggiungete il composto di latte e panna alla purea di fragole.
Versate tutto nella gelatiera e procedete secondo le istruzioni in dotazione all’elettrodomestico                  (azionate indicativamente per 60 minuti).
 
Prelevate il gelato dal cestello, trasferitelo in una ciotola e ponetelo in freezer.
 
Decorazione: al momento di servire, con l’apposito attrezzo formate le palline di gelato e ponetele nelle coppe. Guarnite con pezzetti di fragole, i biscottini e servite.
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