PRZEPISY NA LODY SMIETANKOWE, KAWOWE I CZEKOLADOWE

Wys$mienite lody na bazie mleka i $mietanki. Doskonate na komunijne przyjecie lub mite spotkanie w gronie
rodzinnym. Przepisy pochodza z "Kosowskiej kuchni jarskiej" - ksigzki kucharskiej z 1929 roku.

PRZEPIS NA LODY SMIETANKOWE
/Sktadniki:/

e 0,75 litra mleka

e 0,25 litra $mietanki

e 6 z06ttek 40 dkg cukru
¢ laska wanilii

LUB

1 litr mleka

0,25 litra Smietanki

12 zottek

40 dkg cukru

wanilia - wystarczy tez cukier waniliowy, ale musi by¢ go sporo.

Wanilie zagotowa¢ z mlekiem i $mietanka (potem ja wyrzucic¢), zoéttka utrze¢ z cukrem i ostroznie, ciagle
mieszajac, wlewac mleko do zéttek (a nie odwrotnie).

Chwile potrzymac na goracej blasze, nie zagotowujac, potem odstawic i oziebi¢, wla¢ do formy i kreci¢ w maszynce
do lodéw. Gdy sg dobrze zmrozone, wyrzuci¢ z formy na potmisek, obtozy¢ andrutami i podac.

Uwaga: Wyjecie z formy na pdétmisek utatwi zanurzenie formy na sekunde w goracej wodzie.
PRZEPIS NA LODY KAWOWE
/Sktadniki:/

e 0,5 litra Smietanki
e 0,25 litra mocnej kawy
e pozostate skfadniki jak wyzej, bez wanilii.

Przyrzadza sie tak samo, jak lody $mietankowe, tylko bez wanilii, a z dodatkiem kawy.
PRZEPIS NA LODY CZEKOLADOWE
/Sktadniki:/

e 10 dkg kakao
e 1 kieliszek rumu
e pozostate sktadniki jak wyzej, bez wanilii.

Przyrzadza sie tak samo, jak $mietankowe, tylko z dodatkiem kakao i rumu.

Uwaga: Tak samo mozna przyrzadzi¢ lody ze s$wiezych sokéw owocowych. Roéwniez mozna do loddw
$mietankowych zamiast mleka z waniliag doda¢ swiezych sokdw owocowych, a szczegdlnie smaczne sa lody
poziomkowe tak przyrzadzone.

Lody smietankowe

25 lutego 2007 | desery

Skladniki:

mleko — 500 ml

z06ttka — 8

cukier — 150-200g
Smietanka 36% — 250 ml



http://www.przepisy-kuchenne.info/desery/lody-smietankowe.php
http://www.przepisy-kuchenne.info/category/desery

Sposbb przygotowania:

Zottka utrze¢ z cukrem. Mleko zagotowac i wlewaé stopniowo do naczynia z zéttkami wstawionego do garnka z wrzagtkiem, caty
czas ucierajgc. Gdy masa zgestnieje, zdja¢ z ognia i dalej ucieraé, az ostygnie. Smietanke ubi¢, wymiesza¢ z zéltkami i przetozyé
do maszynki do lodéw. Gotowe lody wtozy¢ do zamrazalnika. Lody mrozone dtuzej niz 12 godzin nalezy wyjgc na 10 min. przed
podaniem.

zrodio: Icecream

Lody smietankowe

Zadne lody nie smakujg tak jak te zrobione w domu:) Polecam:) przepis znakomity:)

2 godziny 10 minut

mleko 0.5 |

26ttko jaja kurzego 4 szt.
cukier 4 tyzka

laska wanilii 0.5 szt.
Sposob przygotowania

1. Mleko zagotowac z rozerwang tyzkg wanilii

2. W tym czasie ubi¢ z cukrem z6ttka, wla¢ do nich po trochu- mieszajgc- gorgce mleko, po czym postawi¢ garnek ponownie na stabym
ogniu i mieszajgc- utrzymywac chwile na ogniu, tak aby masa nieco zgestniata, lecz nie zagotowata sie( zagotowane mleko z zéttkami
warzy sie)

3. Odstawic z ognia i mieszajgc- ostudzic
Zupetnie zimny ptyn w ptaskim garnku wstawi¢ do zamrazalnika na 2-3 godziny i miesza¢ co 20-30 min.

5. Dobrze zamrozone lody mozna podawac z owocami

Lody smietankowe wtasnej roboty

Czas: POWYZEJ 60 MINUT
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Lody smietankowe wiasnej roboty - sktadniki

1 szklanka $mietany kremowki

6 zottek

1/2 szklanki cukru

1 szklanka bardzo zimnej maslanki

Lody $smietankowe wiasnej roboty - sposéb przygotowania

Zagotuj Smietane kremowke. Ubij zottka z cukrem, powolutku, nie przerywajac ubijania, wlewaj gorgcg $mietane. Gdy masa bedzie
gtadka i jednolita, przetdz jg do rondla i podgrzewaj, stale ubijajgc, az zgestnieje. Nie gotuj! Przecedz do miski, wymieszaj z
maslankg, wstaw na 2 godziny do lodéwki, a potem zamroz w maszynie do lodéw lub przykryj folig, wstaw do zamrazalnika i
zamrazaj, mieszajgc od czasu do czasu.

LODY CZEKOLADOWE

Juz od dawna zabieralam sie za te lody, ale nigdy nie miatam wystarczajqco duzo
miejsca w zamrazarce na kontener od maszyny ;). No, ale w koncu! Warto bylo
czekaé, bo domowe lody czekoladowe sq niesamowite; nie powinny nawet leze¢ na
jednej pélce w zamrazarce obok kupnych, bo sq o klase lub dwie lepsze :-). Aksamitne,
geste, no 1 przede wszystkim mocno czekoladowe, bez sztucznych dodatkéw czy kakao



... Polecam! (lody smakujq réwniez moim dzieciom: wymieszalam w nich czekolade
mleczngq, nic nie narzekaly ;).

Skladniki na okolo 700 ml lodow:

300 ml $mietany kremowki

300 ml mleka

4 z6tka

90 g cukru*®

100 g dobrej jakoSci gorzkiej czekolady
60 g dobrej jakos$ci mlecznej czekolady
1 lyzka ekstraktu z wanilii

W garnuszku z grubym dnem wymiesza¢ $mietane kremowke, mleko, cukier. Podgrzac,
do rozpuszczenia sig cukru, mieszajgc, zdjac z palnika (nie gotowac).

Zo6tka ubi¢ mikserem do bialoSci (mikserem z konncowka do ubijania bialek). Wla¢ do
garnuszka z mlekiem wymiesza¢ i podgrzewac, do zgestnienia. Nie mozna doprowadzic¢
do wrzenia! (masa od razu sie zwarzy). Zdja¢ z palnika, dola¢ ekstraktu z wanilii,
wrzuci¢ potamang na kostki czekolade, wymiesza¢ do jej roztopienia. Jesli czekolada nie
bedzie sie chciala dobrze polaczy¢ z reszta mleka, mozna zmiksowa¢ blenderem (ja tak
zrobilam).

Mase ochlodzi¢ do temperatury lodowkowej, najlepiej przez noc (moze bardzo
zgestnie¢). Przela¢ do maszyny do lodow, dalej postepowaé wg instrukeji Waszej
maszyny do lodow.

Masa czekoladowa przed wlozeniem do maszyny jest gesta, musowa, wiec mozna
roOwniez ja przetozy¢ do plastikowego kontenera do zamrazarki i zamrozi¢, bez uzycia
maszyny do lodéw. Co pewnien czas trzeba jednak mieszanine lodowa miksowaé, by
ograniczy¢ powstawanie krysztatkéw lodu.

Smacznego :)

* cukru mozna doda¢ mniej, w zalezno$ci od stodko$ci czekolady, ktorej uzyjecie; zasada
jest jedna: mieszania przed zamrozeniem powinna by¢ slodsza, poniewaz lody z niej
wyjda juz mniej stodkie

Src; http://mojewypieki.blox.pl/2009/07/Lody-czekoladowe.html

http://mojewypieki.blox.pl/2009/09/Lody-smietankowe.html

LODY SMIETANKOWE
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Przepyszne, kremowe lody $mietankowe. Majq idealnq konsystencje i niesamowity
Smietankowy smak. Niestety, sq dos¢ kaloryczne, wiec warto sie zaopatrzyé (jesli
istnieje taka mozliwosé) w kremowke o obnizonej zawartosSci ttuszczu - do lodow 1
deserow uzywam tylko takiej. A wszystko dlatego, ze matej ilosci sie nie da zjes¢, po
prostu ...

Sktadniki:

1 szklanka mleka

2 szklanki $mietany kremowki

2/3 szklanki cukru

6 z0ltek

150 ml gestej, kwasnej Smietany (sour cream)

Do rondelka wla¢ szklanke mleka, 1 szklanke kreméwki, wsypaé cukier. Wymiesza¢ i
podgrza¢ do rozpuszczenia sie cukru, natychmiast zestawi¢ z palnika (najlepiej by
mikstura byla tylko ciepta). Odstawi¢ na 15 minut.

Zo6tka ubi¢, wlaé¢ do naszej lekko cieplej mikstury mlecznej, caly czas mieszajac.
Postawi¢ na palniku na éredniej mocy i caly czas mieszajac czekaé, az calo$¢ zgestnieje
(zajmie to kilka minut). W zadnym wypadku nie mozna dopusci¢ do wrzenia (od



razu by sie zwarzylo). Zdja¢ z palnika, doda¢ druga szklanke kremowki, wymieszac.
Schlodzi¢ do temperatury lodowkowe;.

Po schlodzeniu zmiksowa¢ z kwasna $mietanga (ja to robie blenderem). Zimnag
mieszanke przela¢ do maszyny do lodéw i dalej postepowaé¢ wedlug instrukcji jej
producenta.

Lody mozna rowniez przygotowaé bez maszyny do lodow. Przygotowana schlodzong
mieszanke zmiksowac na puszysta mase, przela¢ do kontenera i umiesci¢ w zamrazarce.
Lody w ciggu procesu mrozenia wyciagac kilkakrotnie (np. w godzinowych odstepach) i
powtarza¢ czynno$¢ miksowania. Dzieki temu rozbijaja sie tworzace sie krysztalki lodu i
powstale lody maja bardziej kremowa konsystencje. Zamrozié.

Smacznego :)

Domowe lody smietankowe

Skladniki 1. Snies , . . .
. Sniezke w proszku zmiksowac z zminym mlekiem.
o 2. Kremoéwke ubié, doda¢ do Sniezki i delikatnie wymie:
e 2 opakowania Sniezki 3. Jajka zmiksowaé z cukrem i dodaé do masy i wymies
e 1 szkl. Smietany kremowki 4. Wstawi¢ na kilka godzin do zamrazalnika.
e 1,5szkl. mleka
e 3jajka
e  3/4 szKl. cukru

Lody $mietankowe
03.08.09 16:00

Lody $mietankowe, fot. M. Szymanski
Przepis na lody $mietankowe. Pyszne lody wiasnej roboty. Udekoruj ulubionymi owocami i czestuj

najblizszych!

SKEADNIKT:

e szklanka $mietany kremdwki

e 6 z0ttek

e 1/2 szklanki cukru

e szklanka mocno schtodzonej maslanki
o Swieze o woce do dekoracji

Kremdwke zagotuj. Zdttka ubij z cukrem do biatosci. Powolutku, nie przerywajac ubijania, wlewaj do nich goraca $mietane.

Gdy masabedzie gtadka, przetdz jg do rondla i podgrzewaj, stale ubijajac, az zgestnieje (nie dopus¢ jednak do zagotowania!).
PrzecedzZ do miski, wymieszaj z maslankg, ostudz. Wstaw na 2 godz. do lodéwki, a nastepnie zamroz. Od czasu do czasu mieszaj.
Podawaj z ulubionymi owocami.
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Lody czekoladowo-wisniowe

Sktadniki: 4-6 porcji

1/4 szklanki rozpuszczalnego kakao w proszku
200 g umytych, wydrylowanych wisni

1/4 szklanki cukru (moze by¢ cukier puder)
2-3 szklanek kremowki

kilka kropli olejku waniliowego

5 z6ttek z duzych jaj

3-4 tyzki drobno startej gorzkiej czekolady
3-4 tyzeczki grubo startej gorzkiej czekolady
kilka catych wisni bez pestek do przybrania

Opis przygotowania: 3-4 h

Pofaczyc¢ ze sobg w mikserze wisnie, rozpuszczlane kakao w proszku i 2 tyzeczki cukru.
Przesypac do rondla, wymieszaé ze Smietang i olejkiem waniliowym, a nastepnie
zagotowac. Utrzec z6ttka z resztg cukru. Nie przerywajgc ucierania wlewac gorgcg Smietane
kakaowa. Mase ponownie przetozy¢ do rondelka, w ktérym gotowata sie Smietana, ciggle
mieszajgc podgrzewac, az masa zacznie gestnie¢. Uwazaj, aby nie zagotowac bo jajka sie za
mocno zetng! Gdy krem jest juz gotowy, zdjac go z ognia. Przetozy¢ do metalowej miseczki,
przykryc i wstawic¢ na godzine do lodéwki. Potem wsypad startg czekolade, wymieszac i
przetozy¢ do zamrazalnika na 3 godziny i zamrazaé¢, co jaki$ czas mieszajgc. Najtatwiej robi
sie to w maszynce do lodéw. Gotowe lody przetozy¢ do pucharkow, posypaé grubo startymi
kawatkami czekolady i przyozdobié¢ kilkoma wisniami.

Domowe lody Smietankowe

Skladniki:
e 500 ml mleka
e 8 idttek
e 150-200 g cukru
e 250 ml smietany kremdwki

Przygotowanie:

Z6tka ucieramy z cukrem. Wstawiamy do garnka z wrzatkiem. Mleko zagotowujemy i wlewamy matym
strumieniem do naczynia z z6ttkami. Caly czas ubijamy. Gdy masa zgg¢stnieje, garnek z wrzatkiem 1 nasza
miska z kremem zdejmujemy z ognia i dalej ucieramy, az do ostygniecia. Smietang ubijamy i mieszamy z
wystudzonymi zottkami. Przektadamy do naczynia, w ktérym bedziemy lody zamraza¢. Wktadamy je
nastepnie do zamrazarki.




Bedzie potrzebne:

100 ml mleka skondensowanego,

500 g twarozku smietankowego (jesli chcemy zrobi¢ lody waniliowe, uzyjmy waniliowego),

1 szkl. mleka (najlepiej chudego, nawet 0,5%),

2 tyzki cukru pudru,

2-3 kropelki aromatu — w tym przypadku $mietankowego (zaleznie od tego jaki smak lodéw wybierzemy — takiego aromatu

uzyjmy).

Z tych sktadnikéw wyjdzie nam litr lodéw. Musimy je wszystkie tylko razem wymiesza¢ — mikserem, bardzo
doktadnie, na gtadkg mase. Wktadamy potem takg mase na 2-4 godziny do zamrazarki, wyjg¢ po po6t godziny,
wymieszac, aby nie powstaty kawatki lodu. Z tego bazowego przepisu na lody $mietankowe mozemy
wyczarowac inne smaki — dodajmy utartej czekolady, zmielonych orzechéw lub pistaciji, odrobine konfitury
owocowej. | juz gotowe - lato jest u naszych stop.

Sktadniki

120gram cukru pudru

4 jaja

2 opakowania $niezki

0,5 litra stodkiej Smietany 30% (dobrze schtodzonej)

Sposob przygotowania
1. 1. ubij biatka na sztywno dodaj 60gram cukru i wymieszaj 2.z6ttka ubij z 60gam cukru
3.$mietane ubij dodaj $niezki 4. potacz wszystko delikatnie 5. wsadz do zamrazalki na
minimum 3 godziny

Lody smietankowe

Lista zakupow - wszystkie sktadniki potrzebne do przepisu:
Smietana 36% - 0.5 |

Zo6ttko jaja kurzego - 5 sztuk

Cukier -20 g

Wanilia - 0.5 laski

Przepis: Lody $smietankowe

1. Zoltka ucieramy z cukrem i 3 tyzkami $mietanki.
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Pozostatg Smietanke gotujemy ze startg wanilig.

Goragcg $mietanke wlewamy powoli do z6itek i mieszamy az zgestnieje.
Gotowg mase odstawiamy w chtodne miejsce, aby ostygta.

Zimng mase wlewamy do maszynki i wyrabiamy lody.

akrwbn

go$¢[20.07.09, 23:25]

cytyj

zgto$

link

Przepis na domowe lody Smietankowe:
Sktadniki:

5 00 ml mleka

8 zottek

150 — 200 g cukru

250 ml $mietany kremowki

Przygotowanie:< br/>Zéttka ucieramy z cukrem. Wstawiamy do garnka z wrzgtkiem. Mleko zagotowujemy i
wlewamy matym strumieniem do naczynia z z6ttkami. Caty czas ubijamy. Gdy masa zgestnieje, garnek z
wrzatkiem i naszg miskg z kremem zdejmujemy z ognia i dalej ucieramy, az do ostygniecia. Smietane ubijamy i
mieszamy z wystudzonymi zottkami. Przetadamy do naczynia, w ktérym bedziemy lody zamraza¢. Wktadamy je
nastepnie do zamrazarki.

Mrozenie lodow

Konsystencja lodow zalezy od sposobu ich mrozenia. Najwazniejsza jest czestotliwos¢ ich mieszania. Podczas
catageo procesu zamrazania, ktéry trwa kilka godzin, nalezy lody mieszac¢ kilkakrotnie, szczegdlnie w
poczatkowej fazie kiedy przy sciankach tworzy sie twarda warstwa. Pdzniej pozostawiamy je do catkowitego
stwardnienia.

WANILIOWE - podczas przygotowywania lodow smietankowych dodajemy do mleka laske wanilii, z ktérg
zagotowujemy mleko

KAWOWE - do masy smietankowej dodajemy 2 tyzeczki kawy rozpuszczalnej

KAKAOWE - tyzke kakao rozprowadzi¢ w zimnym mleku i zagotowac, doda¢ do masy

TRUSKAWKOWE - do lodéw waniliowych dodajemy zmiksowane truskawki i tyzeczke soku z cytryny
BRZOSKWINIOWE - dodajemy do lodéw zmiksowane brzoskwinie w syropie i kilka kropli samego syropu
OWOCE LESNE - do lodéw waniliowych dodajemy zmiksowane jagody i jezyny

AGRESTOWE - do lodow smietankowych dodajemy gar$¢ zmiksowanych owocow agrestu i 2 tyzki wody

Lody smietankowe
Skladniki

sniezka, 1 opakowanie
cukier, wg uznania
jajka, 2 szt.

mleko, ok.1/2 szkl.

Opis przygotowania

Sniezke ubic wg. przepisu na opakowaniu.Jajka podzielic,biatko ubic z cukrem na sztywna piane,zottka i ubite biatka dodac do
sniezki wszystko razem wymieszac i wstawic do zamrazarnika.

Smaki:np.kakaowe-dodac kakao

np.rumowe-dodac rum

np.wisnowe-dodac sok wisnowy.
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Domowe lody
28 sty 2011 - 14:17:11

Od jakiegos czasu chodzit za mng smak prawdziwych loddw .... nie takich kupowanych tylko
domowej roboty... i postanowitam spetni¢ zachcianke ...... teraz czekajg w zamrazalniku :)
Robityscie juz lody domowej roboty ? :) Lepsze od kupowanych?;)

oto przepis :

,,Lody Smietankowe wiasnej roboty - sktadniki

* 1 szklanka $mietany kremowki

* 6 zottek

* 1/2 szklanki cukru

* 1 szklanka bardzo zimnej maslanki(ja datam mleko)

sposbb przygotowania

Zagotuj Smietane kremowke. Ubij zo6ttka z cukrem, powolutku, nie przerywajgc ubijania, wlewaj
gorgcg smietane. Gdy masa bedzie gtadka i jednolita, przetdz jg do rondla i podgrzewa;, stale
ubijajgc, az zgestnieje. Nie gotuj! Przecedz do miski, wymieszaj z maslanka, wstaw na 2 godziny
do lodowki, a potem zamroz w maszynie do lodéw lub przykryj folig, wstaw do zamrazalnika i
zamrazaj, mieszajgc od czasu do czasu. "

Lody 1 — wyszly jak jogurtowe

100 ml mleka skondensowanego

500 gr twarozku smietankowego Dr Oetker — super !!!

1 szkl mleka (uzylem maslanke i wyszedt jogurtowe lody)
50 gr cukru pudru (uzylem cukier waniliowy)

Opcja: aromat

3 zoltka ubic z 100 gr cukru pudru na puszysta mase na parze
200 ml mleka skondensowanego

500 gr twarozku smietankowego (President .. nie za dobry)
Pol malej puszki smietanki 30%

100 ml mleka (nie dodatem)
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