22

SPECJALY LODY

LODY ZE SWIEZYCH FIG
(na 750 ml lodow)

Usuwamy twarde szyputki fig, kazdy
owoc kroimy na 8 czastek. Pokrojone figi przektadamy do rondelka (metalo-
wego lub teflonowego), dodajemy wodg i skorke cytrynowg. Przykrywamy

i gotujemy na $rednim ogniu, mieszajac od czasu do czasu, az owoce beda
migkkie (8-10 minut). Odkrywamy rondelek, zasypujemy figi cukrem,
smazymy, mieszajac, az uzyskaja konsystencje dzemu. Zdejmujemy z ognia,
studzimy do temperatury pokojowej. Miksujemy ze Smietanka i sokiem

z cytryny. Probujemy, a jesli trzeba, dodajemy wiecej soku z cytryny

— do smaku. Mase schtadzamy w lodéwce, a potem zamrazamy w maszynce

mieszajgc co 20 minut — red.].

LODY Z ROQUEFORTA | MIODU

(na 750 ml lodow)

Podgrzewamy miod w matym rondelku,
odstawiamy. Ser kruszymy do wigkszej
miski. W rondelku podgrzewamy mleko.
W oddzielnej miseczce rozirzepujemy zottka i zaparzamy goracym
mlekiem, wlewajac je powoli i stale mieszajgc. Powstalg masg z powrotem
przelewamy do rondelka, podgrzewamy na Srednim ogniu, stale mieszajac
plastikowa szpatutkg i uwazajgc, aby nie przywierata do dna. Kiedy
zgestnieje i zacznie oblepia¢ szpatutke, zdejmujemy z ognia i przecieramy
przez sito do miski z serem. Mieszamy, az wigkszo$¢ sera sig stopi (troche
serowych kawateczkow moze pozostac, gotowe lody bedg mialy ciekawsza
konsystencie). taczymy ze Smietankg i miodem, a potem wstawiamy miske
do wiekszego naczynia z lodem, catkowicie studzimy, nastepnie wstawiamy
do lodowki. Gdy masa bedzie zupetnie zimna, zamrazamy jg w maszynce

mieszajac co 20 minut — red.].

Z czym podac?

= mozna skropi¢ podgrzanym miodem i posypac uprazonymi pekanami

lub orzechami wioskimi.

= dobrym dodatkiem beda pieczone gruszki, znakomicie pasujgce smakiem

do sera plesniowego.

KUCHNIA

do lodow [kto nie ma maszynki, moze wstawic lody do zamrazalnika i mrozic,

do lodow [kto nie ma maszynki, moze wstawic lody do zamrazalnika i mrozic,

LODY JOGURTOWE Z WISNIAMI

(na 750 ml loddw)

atiu powinni-

Wisnie i cukier wktadamy do rondel-
ka. Przykrywamy i zagotowujemy.
Dusimy 5 minut na malutkim ogniu,
mieszajac. Gdy zmigkng, zdejmujemy z ognia i studzimy do temperatury
pokojowej. Potem przekfadamy owoce do blendera wraz z catym sokiem,
ktory puscity podczas duszenia, dodajemy jogurt i olejek migdafowy,
miksujemy na gfadkg mase. Wstawiamy na 2 godziny do lodowki, a potem
zamrazamy w maszynce do lodow [kto nie ma maszynki, moze wstawi¢
lody do zamrazalnika i mrozi¢, mieszajgc co 20 minut —red.].

Z czym podac?

= Upieczcie malutkie ptysie i napefnijcie je przygotowanymi lodami.
Na wierzchu kazdego ptysia mozecie ufozy¢ kilka wyjetych z syropu
wisienek i skropi¢ odrobing sosu czekoladowego.

LODY SMIETANKOWE

(na mniej wigeej litr lodow)

256 mi Hustego mieka, 150 g cukry,

flek,

Ustawiamy metalowg miske w naczy-
niu z lodem. W rondelku podgrzewamy
prawie do wrzenia mleko z cukrem i solg.
Z6itka rozirzepujemy. Powoli wlewamy
do nich gorgce mieko, stale ucierajgc. Mase z powrotem wlewamy

do rondelka, podgrzewamy na Srednim ogniu, stale mieszajac plastikowg
szpatutkg, aby nie przywarta do dna. Gdy zgestnieje, zdejmujemy z ognia

i przecieramy przez sito do miski ustawionej w lodzie. Mieszamy caly czas,
az masa ostygnie, a potem wstawiamy do lodowki. Kiedy bedzie zimna,
taczymy ja z créme fraiche, a potem zamrazamy w maszynce do lodow

[kto nie ma maszynki, moze wstawic lody do zamrazalnika i mrozic,
mieszajac co 20 minut, aby masa byfa gtadka — red.].

* Creme fraiche domowym sposobem: mieszamy 500 ml $mietanki 36%
7 60 ml maslanki. Pozostawiamy na 24 godziny w temperaturze pokojowe;,
az wszystko zgestnieje. Do czasu podania przechowujemy w lodowce.
Wariacje na temat lego przepisu:

= sprobujcie zamiast créme fraiche uzyC takiej samej ilosci mascarpone.
Takie lody mozecie zalac filizankg espresso — otrzymacie $wietne affogato!
= jako dodatek do tych lodow Swietnie sprawdza sie kandyzowane wisnie
podgrzane w nieduzej ilosci ulubionego likieru (np. kirschu lub curagao).
Porcje goracych wisni ukfadamy na lodach bezposrednio przed podaniem.




