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Παγωτὸ παρφὲ
Ἕνα χάδι στὴν ψυχὴ

κάθε ἄνθρωπος ποὺ καίγεται στὸ καμίνι τοῦ καλοκαιριοῦ
σκέφτεται τρόπους νὰ δροσιστεῖ. στὴν ἀρχαιότητα οἱ κοι-
νοὶ θνητοὶ ἔμεναν στὸ ὄνειρο, ἐνῶ οἱ βασιλιάδες καὶ οἱ αὐ -
τοκράτορες ἔστελναν στρατιῶτες στὰ βουνά, νὰ κατεβά-
σουν χιόνι γιὰ νὰ τὸ ἀναμείξουν μὲ φροῦτα καὶ μέλι στὴν
ἀρχὴ καὶ ἀργότερα νὰ φτιάξουν πιὸ περίπλοκα παγωμένα
ἐπιδόρπια. Ἀκόμα καὶ στὰ τέλη τοῦ 19ου αἰώνα τὰ προ-
βλήματα δὲν εἶχαν λυθεῖ. Ὅπως διαβάζουμε στὸ βιβλίο,
τοῦ 1892, τοῦ Νικόλαου βασιλάκη, Ἡ σημερινὴ μαγειρι-
κή, ἤτοι λεπτομερεῖς ὁδηγίαι τῶν νέων μαγείρων : «Ὅταν
θέλῃς νὰ κάμῃς παγωτόν, πρῶτον πρέπει νὰ ἔχῃς ὅλα τὰ
χρειαζόμενα, δηλ. νὰ ἔχῃς πάγον ἢ χιόνι, τὸ ἅλας πρέπει
νὰ τὸ κοπανίσεις ὀλίγον, νὰ ἔχῃς τὴν σερμπετιέραν ἢ τὴν
γλασιέραν πλυμένην καὶ τότε εἰμπορεῖς νὰ κάμῃς παγω-
τόν· πρὸ πάντων δὲ νὰ φροντίσῃς ἐὰν θὰ εὕρῃς πάγον ἢ
χιόνι». καταλαβαίνουμε λοιπὸν πόσο κόπο ἀπαιτοῦσε τὸ
ἁπλὸ παγωτό. Ἀλλὰ ὁ ἄνθρωπος προκειμένου νὰ ἀπολαύ-
σει κάτι ἐξαιρετικὸ δὲν κάνει πίσω. καὶ ἔτσι, μὲ συνεχεῖς
προσπάθειες καὶ βελτιώσεις, φτάσαμε καὶ στὸ παρφέ.

Ἡ παλαιότερη καταγεγραμμένη συνταγὴ ποὺ βρίσκου-
με μὲ τὸ ὄνομα «παρφὲ» ὑπάρχει σὲ ἕνα γαλλικὸ βιβλίο
μαγειρικῆς τοῦ 1869, τὸ Le livre de cuisine (Τὸ βιβλίο τῆς
κουζίνας ), τοῦ Jules Gouf fé, σὲφ τοῦ παρισινοῦ Jockey
Club. Πρόκειται γιὰ ἕνα παγωμένο γλυκὸ παρασκεύασμα



ἀρωματισμένο μὲ καφέ. στὰ ὑλικὰ περιλαμβάνονται ἡ
κρέμα γάλακτος, τὰ αὐγά, ἡ ζάχαρη, τὸ σιρόπι. στὸ τέλος
πάντως τῶν ὁδηγιῶν γιὰ τὸ «Parfait au café» διαβάζουμε
πὼς πρέπει νὰ βάλουμε τὸ παγωτὸ σὲ φόρμες τοῦ παρφέ,
οἱ ὁποῖες ὡστόσο δὲν περιγράφονται στὸ βιβλίο, πράγμα
ποὺ σημαίνει πώς, μολονότι ἡ συνταγὴ δὲν ἦταν καταγε-
γραμμένη ἕως τότε, ἦταν γνωστή. 

λέγεται, μάλιστα, πὼς τὸ παγωτὸ αὐτὸ πῆρε τὸ ὄνομά
του (parfait = τέλειο) ἀπὸ τὴν ἰδανικὴ ἰσορροπία τῶν ὑλι -
κῶν του, τῆς ζάχαρης, τῶν ὑγρῶν, τῶν λιπαρῶν καὶ τῶν
στερεῶν οὕτως ὥστε νὰ ἐπιτευχθεῖ τὸ κρεμῶδες καὶ ταυ-
τόχρονα στερεὸ ἀποτέλεσμα. Ἀργότερα, φροῦτα, σιρόπια
καὶ λικὲρ μπῆκαν σὲ στρώσεις μέσα στὸ παγωτὸ καὶ τὸ
γλυκὸ ἔγινε δημοφιλὲς ἀνὰ τὸν κόσμο. διαφοροποιήθηκε
ὅμως ἀπὸ χώρα σὲ χώρα, ἐνῶ πολλὲς φορὲς πῆρε καὶ ἄλλο
ὄνομα.

στὴν εὐρώπη ἡ ἐπιρροὴ τοῦ παρφὲ δημιούργησε στὴν
Ἰταλία τὸ σεμιφρέντο μὲ τὸ ὁποῖο ἔχουν πολλὲς ὁμοιότη-
τες. τὸ γαλλικὸ παρφὲ ὅμως περιέχει ἕνα pâte à bombe
(σιρόπι σὲ 120°C ποὺ προστίθεται σὲ χτυπημένους κρό-
κους αὐγῶν), ἐνῶ τὸ σεμιφρέντο περιέχει ἰταλικὴ μαρέγ -
κα, δηλαδὴ χτυπημένα ἀσπράδια ποὺ περιχύνονται μὲ
καυτὸ σιρόπι καὶ ὁμογενοποιοῦνται. Αὐτὸ τώρα ποὺ στὴν
Ἑλλάδα ἀποκαλοῦμε παρφὲ μοιάζει περισσότερο μὲ τὴ σι-
τσιλιάνικη κασάτα, ἡ ὁποία ἀποτελεῖται συνήθως ἀπὸ δια-
φορετικές (σὲ γεύση καὶ χρῶμα) στρώσεις. Ὅμως σὲ του-
λάχιστον μία ἀπὸ αὐτὲς περιέχονται ψιλοκομμένοι ξηροὶ
καρποὶ καὶ φρουὶ γλασέ. 

τὸ ἑλληνικὸ παρφὲ δὲν ἔχει στρώσεις. Μπορεῖ νὰ φτια-
χτεῖ σὲ διάφορες γεύσεις, μὲ ἐπικρατέστερες αὐτὲς τῆς βα-
νίλιας καὶ τῆς σοκολάτας, καὶ περιέχει σὲ ἀφθονία κομμέ-
να φρουὶ γλασὲ καὶ ψιλοσπασμένους ξηροὺς καρπούς. Ἡ
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κρέμα γάλακτος βέβαια πρωτοστατεῖ. Πρωταγωνιστικὸ
ρόλο, ὡς ἐκ τούτου, ἔχουν καὶ οἱ θερμίδες... Αὐτὸ εἶναι καὶ
τὸ μόνο του μειονέκτημα. στὰ ὑπέρ του ὅτι δὲν χρειαζό-
μαστε παγωτομηχανὴ γιὰ νὰ τὸ φτιάξουμε παρὰ μόνο μιὰ
ἁπλὴ φόρμα παγωτοῦ. καί, κυρίως, ὅτι κάθε κουταλιὰ
ποὺ γευόμαστε εἶναι σὰν χάδι στὴν ψυχή. 



Παγωτὸ καϊμάκι
Γλυκὸ καὶ δροσερὸ σὰν τὸν ἔρωτα

τὸ ὄρος βόρας ἢ καϊμακτσαλὰν εἶναι τὸ τρίτο ψηλότερο
βουνὸ τῆς Ἑλλάδας καὶ βρίσκεται στὸ βόρειο τμῆμα τοῦ
νομοῦ Πέλλας. στὰ τουρκικὰ τὸ καϊμακτσαλὰν σημαίνει
«περιοχὴ μὲ καϊμάκι» (alan = περιοχή). Μιὰ ἔκταση δη-
λαδὴ μὲ χιόνι πάλλευκο, βελούδινο καὶ ἀφράτο. Ἡ χαρὰ
τοῦ λιχούδη.

τὸ καϊμάκι, τώρα, εἶναι ἕνα γαλακτοκομικὸ προϊὸν ποὺ
παραδοσιακὰ φτιάχνεται ἀπὸ γάλα νεροβούβαλου, τὸ ὁ -
ποῖο σιγοβράζει γιὰ ὧρες μέχρι νὰ προκύψει μιὰ παχιὰ
κρέμα μὲ πλούσια γεύση πού, ὅταν κρυώσει καλά, κόβεται
μὲ τὸ μαχαίρι. Μοιάζει δὲ μὲ τὴν ἀγγλικὴ clotted cream.
«σὰν τὸ καϊμάκι εἶναι τὸ πρόσωπό της», ἔλεγαν κάποτε
γιὰ νὰ ἐκθειάσουν τὴν ὀμορφιὰ μιᾶς γυναίκας, ὅταν ἀκόμα
στὴ μόδα ἦταν ὅσες δὲν εἶχαν ἐκτεθεῖ στὸν ἥλιο.

οἱ Ὀθωμανοὶ συνήθιζαν νὰ τὸ ἀπολαμβάνουν μὲ μέλι,
μὲ σιροπιαστὰ ἢ μὲ πελτὲ φρούτων. Μάλιστα, ὑπῆρχαν
καὶ εἰδικευμένα μαγαζιὰ ποὺ πουλοῦσαν καϊμάκι ἀλλὰ καὶ
πλανόδιοι καϊμακτσῆδες. σὲ αὐτὴ τὴν τόσο ἰδιαίτερη λι-
χουδιὰ ἀργότερα πρόσθεσαν καὶ χιόνι ἢ πάγο προκειμένου
νὰ φτιάξουν ἕνα πρώιμο παγωτό. οἱ γιουρούκηδες, νομά-
δες τῆς Μικρᾶς Ἀσίας, ποὺ ζοῦσαν ὡς περιπλανώμενοι
ὑλοτόμοι (μπισκητζῆδες), ἔκοβαν σὲ κομμάτια κολόνες
πάγου ἀπὸ τὰ βουνὰ καὶ τὰ μετέφεραν στὶς πόλεις, ὅπου
τὰ διένεμαν στὰ ἀρχοντόσπιτα, στὰ παλάτια καὶ στὰ ζα-
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χαροπλαστεῖα. «Ἂς καθήσωμεν εἰς τὸ μικρὸν καὶ εὐτελὲς
παγοπωλεῖον, ὅπερ ὅμως πωλεῖ τὰ δροσερότερα παγωτὰ
ἀπὸ φυσικὸν πάγον, ἀπὸ χιόνι τοῦ βουνοῦ πάλλευκον», λέει
ὁ Ἀλέξανδρος Μωραϊτίδης τὸ 1922 στὸ βιβλίο του Μὲ τοῦ
Βορηᾶ τὰ κύματα.

τὸ καϊμάκι λοιπὸν ἀποτελεῖ τὴ βάση γιὰ τὸ παγωτὸ
καϊμάκι, ποὺ εἶναι γνωστὸ καὶ σὰν «ντοντουρμάς». Don -
durma βέβαια στὰ τουρκικὰ σημαίνει ἁπλῶς «παγωτό».
τὸ σωστὸ γιὰ νὰ περιγράψουμε τὸ ἐν λόγῳ παγωτὸ εἶναι
τὸ Kaymaklı Dondurma (καϊμακλὶ ντοντουρμά). Ἐμεῖς
ὅμως κόψαμε στὴ μέση τὴν ὀνομασία, καὶ γι’ αὐτὸ τὸ λα-
χταριστὸ παγωμένο ἐπιδόρπιο ἀλλοῦ λέγεται ντοντουρμάς
–κυρίως στὴ βόρεια Ἑλλάδα– καὶ ἀλλοῦ καϊμάκι. Πρό -
κειται γιὰ ἕνα μυθικὸ παγωτὸ ποὺ μοιάζει μὲ τὴν εὐφραν -
τικὴ πλευρὰ τοῦ ἔρωτα, ὅπως λέει κι ἕνα κερκυραϊκὸ δη -
μῶδες δίστιχο: «Ὁ ἔρωτας εἰς τὴν ἀρχὴ εἶναι γλυκός, καϊ-
μάκι, μὰ σὰν ριζώσει στὴν καρδιά, ποτίζει την φαρμάκι».

γιὰ νὰ φτιαχτεῖ τὸ μαστιχωτὸ δροσερὸ ἔδεσμα ὅπως
τὸ γνωρίζουμε, προστίθεται σαλέπι, ποὺ τοῦ δίνει αὐτὴ
τὴν ἐλαστικὴ ὑφή, ζάχαρη καὶ μαστίχα. σὲ καμία περί-
πτωση δὲν μπορεῖ νὰ γίνει χωρὶς τὸ σαλέπι, ποὺ προέρχε-
ται ἀπὸ τὴν ἄγρια ὀρχιδέα καὶ εἶναι τὸ γνωστό μας σερνι-
κοβότανο, τὸ ὁποῖο παλιὰ εἶχε τὴ φήμη ἰσχυροῦ ἀφροδι-
σιακοῦ. στὶς ρίζες αὐτοῦ τοῦ φυτοῦ ἀναπτύσσονται κόνδυ-
λοι ποὺ ἀποξηραίνονται, ἀλέθονται καὶ ἀπὸ τὴ σκόνη τους
παρασκευάζεται καὶ τὸ γνωστὸ ἀφέψημα, ποὺ ἀναδίδει ἀ -
ρώματα τῆς Ἀνατολῆς. 

Ὁ χρονογράφος καὶ περιηγητὴς Ἐβλιγιὰ τσελεμπὴ τὸν
17ο αἰ. ἔγραφε πὼς στὴν κωνσταντινούπολη ὑπῆρχαν δια-
κόσιοι σαλεπιτζῆδες μὲ δικά τους μαγαζιὰ ἀλλὰ καὶ πολ-
λοὶ πλανόδιοι οἱ ὁποῖοι ἔπαιρναν τοὺς δρόμους φωνάζον -
τας «Πάρτε σαλέπι, ἀρωματισμένο μὲ ροδόνερο, ἀνάπαψη



γιὰ τὴν ψυχή, ὑγεία γιὰ τὸ σῶμα», μιὰς καὶ εἶχε τὴ φήμη
πὼς ἦταν δυναμωτικὸ καὶ μποροῦ σε νὰ ὀξύνει τὴν ὅραση.

Ἀπαραίτητη ὅμως γιὰ τὴν παρασκευὴ τοῦ παγωτοῦ εἶ -
ναι καὶ ἡ μαστίχα – ἡ πολύτιμη μαστίχα, ποὺ γιὰ χάρη
της ἔγιναν πόλεμοι, δόθηκαν προνόμια καὶ συνελέγησαν
φόροι, χτίστηκαν χωριὰ καὶ χαράχτηκαν χιλιάδες δέντρα.
Ποὺ μπῆκε στὰ ὀργιώδη φαγοπότια τῶν Ρωμαίων καὶ
στὰ ἐργαστήρια τῶν Ἀράβων γιατρῶν, στὰ μοναστήρια
τῶν φραγκισκανῶν μοναχῶν καὶ στὰ χαρέμια τῶν Ὀθω-
μανῶν, στὰ ποτὰ τῶν Ἄγγλων εὐγενῶν καὶ στὰ θυμιατή-
ρια τῶν πιστῶν, στὴν ὑψηλὴ κουζίνα καὶ στὰ «ὑποβρύχια»
τῶν ἑλληνικῶν καφενείων. σὲ αὐτὴν στηρίχθηκε ἡ δημι-
ουργία τοῦ πρώτου λουκουμιοῦ. καὶ ἔδωσε ἄλλη διάσταση
στὸ παγωτὸ καϊμάκι.

Παλιότερα τὸ παγωτὸ αὐτὸ γέμιζε ὁπωσδήποτε τὸν
ἕναν ἀπὸ τοὺς κάδους τοῦ πλανόδιου παγωτατζῆ. οἱ πα-
γωτατζῆδες ἦταν πάντα λευκοντυμένοι γιὰ νὰ ταιριάζουν
μὲ τὸ προϊόν τους. Ἀπὸ τὴ χαρακτηριστική τους ἐνδυμα-
σία προέκυψε καὶ ἡ εἰρωνικὴ φράση «παγωτατζὴς ντύθη-
κες ;» γιὰ ὅποιον ἐπέλεγε νὰ ντυθεῖ ἀπὸ κορυφῆς μέχρι ὀ -
νύχων στὰ ἄσπρα... οἱ πλανόδιοι αὐτοὶ ἔμποροι τριγυρ-
νοῦσαν στὶς γειτονιὲς μὲ τὰ καροτσάκια τους καὶ διαλα-
λοῦσαν τὴν πραμάτεια τους δίνοντας χαρὰ στὴ γειτονιά.
καὶ ἡ ἔλευσή τους ἀναμενόταν μὲ ἀγωνία. 

«Μ’ ἂν ἔμενε στὸ σπίτι, ἔβγαινε τ’ ἀπόγεμα στὸ παρά-
θυρο, καὶ φώναζε τὸν παγωτατζή: “κυρ-Πρόδρομε, δῶσ’
μου δυὸ παγωτὰ καϊμάκι, κι ὄχι κούφιο τὸ χωνὶ ἀπὸ μέσα,
τί ἔγινες, βρὲ χριστιανέ μου, σὲ χάσαμε τόσες μέρες”», γρά-
φει χαρακτηριστικὰ στὸ διήγημα «τὰ ρέστα» ὁ κώστας
ταχτσής, τὸ 1972.

στὰ σπίτια τὸ συγκεκριμένο παγωτὸ φτιαχνόταν στὴν
παγωτομηχανὴ ἢ μὲ χτύπημα στὸ χέρι. Ἔπειτα ἡ νοικο-
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κυρὰ μποροῦσε μὲ περηφάνια νὰ βάλει τὸ καϊμάκι της μέ-
σα σὲ κρυστάλλινα μπολάκια, νὰ τὸ λούσει μὲ γλυκὸ βύσ-
σινο ἢ νὰ τὸ πασπαλίσει μὲ καβουρντισμένο καὶ ψιλοκομ-
μένο ἀμύγδαλο καὶ νὰ τρατάρει τοὺς καλεσμένους της.

Παρόλο ποὺ στὶς μέρες μας εἶναι δύσκολο νὰ βρεθεῖ ἡ
αὐθεντικὴ κρέμα καϊμάκι, τὸ παγωτὸ καϊμάκι δὲν ἔχει χά-
σει καθόλου τοὺς πιστοὺς ὀπαδούς του, ποὺ εἴτε τὸ ἀγορά-
ζουν συσκευασμένο εἴτε τὸ φτιάχνουν μὲ πυκνὴ κρέμα γά-
λακτος πολλῶν λιπαρῶν. κι ὅταν οἱ ἀφράτες παγωμένες
μπάλες του τέρπουν κουταλιὰ κουταλιὰ τὰ φλογισμένα λα -
ρύγγια μας, μποροῦμε νὰ κλείσουμε τὰ μάτια καὶ νὰ φαντα-
στοῦμε πὼς εἴμαστε εὐτυχισμένοι γίγαντες ποὺ στὴν κο-
ρυφὴ τοῦ ὄρους καϊμακτσαλὰν παίζουμε χιονοπόλεμο μὲ
μπάλες ἀπὸ παγωμένο, ἀφράτο παγωτὸ καϊμάκι.

καὶ διηγώντας τα... νὰ τρῶς
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Παγωτὸ παρφὲ

ΥΛ Ι Κ Α  Γ Ι Α  4 - 6  ΑΤ Ο Μ Α  

κρόκοι ἀπὸ 5 αὐγὰ 
100 γραμμ. ζάχαρη
250 ml κρέμα γάλακτος, 35% λιπαρά, χτυπημένη στὸ μίξερ σὰν πα-

χύρρευστο γιαούρτι 
ἀσπράδια ἀπὸ 3 αὐγά, χτυπημένα σὲ μαρέγκα μὲ 75 γραμμ. ζάχαρη
¾ φλιτζανιοῦ ἀμύγδαλα (ἀνάλατα), φουντούκια καὶ καρύδια καρα-

μελωμένα καὶ χοντροκοπανισμένα 
¾ φλιτζανιοῦ φρουὶ γλασέ, ψιλοκομμένα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
Σὲ μιὰ κατσαρόλα μὲ νερὸ ποὺ κοχλάζει (μπὲν μαρί), στερεώνου-
με ἕνα ἀνοξείδωτο μπὸλ ἢ μία ἄλλη μικρότερη κατσαρόλα (προ-
σοχή, ὁ πάτος δὲν πρέπει νὰ ἀκουμπάει στὸ νερὸ) καὶ ρίχνουμε
τοὺς κρόκους καὶ τὴ ζάχαρη. Τὰ χτυπᾶμε μὲ τὸ σύρμα μέχρι νὰ
διαλυθεῖ ἡ ζάχαρη, νὰ ζεσταθοῦν οἱ κρόκοι καὶ τὸ μεῖγμα νὰ πάρει
ἀνοιχτόχρωμη ἀπόχρωση. Ἀποσύρουμε τὸ μεῖγμα ἀπὸ τὴ φωτιά,
τὸ μεταφέρουμε στὸν κάδο τοῦ μίξερ καὶ ἀφοῦ κρυώσει, τὸ χτυ -
πᾶμε μὲ τὸ φτερὸ γιὰ περίπου 5 λεπτὰ μέχρι νὰ ἀφρατέψει καὶ νὰ
σφίξει λίγο. Προσθέτουμε τὴν κρέμα γάλακτος, ἀνακατεύοντας
ἁπαλὰ μὲ μιὰ σπάτουλα, τοὺς μισοὺς ξηροὺς καρποὺς καὶ τὰ μισὰ
φρουὶ γλασέ. Ἐνσωματώνουμε καὶ τὴ μαρέγκα, ἀνακατεύοντάς
την ἁπαλὰ μὲ κυκλικὲς κινήσεις γιὰ νὰ μὴν ξεφουσκώσει. 

Στρώνουμε διαφανὴ μεμβράνη σὲ μιὰ μακρόστενη φόρμα καὶ
ρίχνουμε τὸ μεῖγμα. Τὸ στρώνουμε, πασπαλίζουμε μὲ τοὺς ὑπό-
λοιπους ξηροὺς καρποὺς καὶ τὰ φρουὶ γλασὲ κι ἀφήνουμε τὸ πα-
γωτὸ στὴν κατάψυξη γιὰ 5 ὧρες περίπου, μέχρι νὰ παγώσει. Τὸ
ξεφορμάρουμε, ἀφαιροῦμε τὴ μεμβράνη, κόβουμε σὲ φέτες καὶ
σερβίρουμε. 



στὸ ψητό...
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• Συμβουλὴ
Γιὰ παρφὲ σοκολάτα, προσθέτουμε 250 γραμμάρια λιωμένη κου-
βερτούρα, προτοῦ ρίξουμε τὴν κρέμα γάλακτος. Γιὰ παρφὲ μόκα,
διαλύουμε 1 κ.σ. στιγμιαῖο καφὲ σὲ ἕνα φλιτζανάκι κρύο ἐσπρέσο
καὶ τὸ προσθέτουμε στὴν κρέμα γάλακτος. 

Παγωτὸ καϊμάκι

ΥΛ Ι Κ Α  Γ Ι Α  6  ΑΤ Ο Μ Α

1½ κ.γ. κοφτὲς σαλέπι
2 φλιτζάνια καϊμάκι ἢ κρέμα γάλακτος μὲ πυκνὴ ὑφὴ καὶ 35% λιπαρὰ
½ κ.γ. μαστίχα κοπανισμένη 
¼ φλιτζανιοῦ ζάχαρη
1½ φλιτζάνι γάλα, πλῆρες + ½ φλιτζάνι παγωμένο

Ε Κ Τ Ε Λ Ε Σ Η
Διαλύουμε τὸ σαλέπι στὸ ½ φλιτζάνι τοῦ παγωμένου γάλακτος.
Σὲ κατσαρολάκι, σὲ χαμηλὴ φωτιά, ζεσταίνουμε τὸ ὑπόλοιπο γά-
λα μὲ τὴ μαστίχα, ἀνακατεύοντας συνεχῶς. Ὅταν γίνει χλιαρό,
προσθέτουμε τὸ μεῖγμα τοῦ σαλεπιοῦ συνεχίζοντας τὸ ἀνακάτεμα
μὲ τὸ σύρμα. Προσθέτουμε τὴ ζάχαρη καὶ τὸ καϊμάκι ἢ τὴν κρέμα
γάλακτος καὶ ἐξακολουθοῦμε νὰ ἀνακατεύουμε. Βράζουμε σὲ χα-
μηλὴ φωτιὰ τὴν κρέμα γιὰ περίπου 20 λεπτά, ἀνακατεύοντας διαρ-
κῶς γιὰ νὰ μὴν κολλήσει, ἀλλὰ καὶ γιὰ νὰ μὴ σβολιάσει ἡ κρέμα.
Ἀποσύρουμε τὸ σκεῦος ἀπὸ τὴ φωτιὰ καὶ τὴν ἀφήνουμε σὲ θερ-
μοκρασία δωματίου νὰ κρυώσει. Βάζουμε τὸ παγωτὸ σὲ μεταλ-
λικὸ δοχεῖο ποὺ κλείνει μὲ καπάκι καὶ στὴ συνέχεια στὴν κατάψυ-
ξη. Κάθε μισὴ ὥρα τὸ βγάζουμε καὶ τὸ χτυπᾶμε μὲ τὸ χέρι ἢ τὸ μί-
ξερ χειρός, γιὰ νὰ ἀφρατέψει. Τὸ χτυπᾶμε ἄλλες τρεῖς φορὲς καὶ
τὸ διατηροῦμε στὴν κατάψυξη. 



Μελίσσα στοΐλη
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• Συμβουλὴ
Σερβίρουμε μὲ γλυκὸ τοῦ κουταλιοῦ βύσσινο καὶ καβουρντισμένο
καὶ ψιλοκομμένο ἀμύγδαλο.




