gotuj w stylu eko.p!

Domowe lody daktylowe

‘. Kinga Bajcar
Polecane na: desery

Kuchnia (region): polska

[l 80 min . tatwy . 4 porcje

Daktyle bez pestek suszone Bio -  Laska wanilii Bio - 1 szt.
10 szt.

Smietanka 30 % - 1/2 litr

. Dodatkowe info: Do lodéw nie dodajemy w ogdle cukru, gdyz daktyle sg bardzo
stodkie. Stodycz daktyli rownowazy smak $mietany, sprawiajac, ze

deser jest idealnie stodki.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Smietanke ubijamy mikserem na
sztywno, na koncu dodajemy ziarenka z laski
wanilii. Ponownie ubijamy, aby wanilia
rownomiernie zmieszata sie z ubitg Smietana.

KROK 2: Daktyle miksujemy (rozdrabniamy
blenderem) na gtadka mase.

KROK 3: Rozdrobnione daktyle dodajemy do
ubitej Smietany. Ponownie miksujemy.

Mase wstawiamy do lodowki na okoto 3 godziny.
Miedzyczasie co godzine wyciggamy jeszcze nie
do konca zamarzniete lody i ponownie
miksujemy je. Takie miksowanie na wpot
zamarznietych lodéw powoduje, ze stajg sie one
bardziej puszyste.

Smacznego ;)
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