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. Dodatkowe info:

Lody pistacjowo - kokosowe

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: desery

Kuchnia (region): polska

[l 60 min . tatwy . 4 porcje

$mietanka kremowa 30 % lub cukier z kwiatow kokosa - 2 tyzka
mieko - 450 mi 20ttka jajek - 5 szt.

orzechy pistacjowe prazone i lekko

solone - 100 g

cukier z kwiatkow kokosa 509 + 2 -
tyzka

Lody sag bardzo geste, lekko stone orzeszki bardzo dobrze wspétgraja
z cukrem kokosowym i Smietang. Jesli chcemy mieé lody mniej
kaloryczne nalezy uzy¢ mleka zamiast $mietany.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wytuskujemy orzechy pistacjowe ze skorupek i miksujemy je z 50g cukru kokosowego.

KROK 2: Wlewamy smietane lub mleko do rondelka dosypujemy cukier pistacjowy, zagotowujemy,

odstawiamy z ognia.

KROK 3: Zéttka ubijamy z dwiema tyzkami cukru. Dalej ubijajac dodajemy cienka struzkg zawarto$é
rondelka. Nastepnie przelewamy wszystko z powrotem do rondelka, powoli podgrzewamy

i mieszamy do zgestnienia kremu. Nie mozemy zagotowac¢ kremu. Jesli sie obawiamy, ze masa
moze sie nam zagotowac wytgczmy zrédto ciepta albo Sciggnijmy z palnika i mieszajmy dalej

a nastepnie znowu ktadziemy garnek na delikatnym ogniu. Jak krem lekko bedzie oblepiat tyzke

konczymy podgrzewanie.

KROK 4: Po ostudzeniu wlewamy krem do
maszynki do lodéw lub wstawiamy do
zamrazalki. Jesli korzystamy z maszynki, to po
20 - 40 minutach mamy gotowe lody. Gdy
wktadamy do zamrazalki nalezy po godzinie
wyciagna¢ krem i go zmiksowac¢. Czynnosé
powtarzamy jeszcze 3 razy co godzine.

Ja uzywam prymitywnej maszynki do lodéw,
gdzie wkiad trzeba umieéci¢ w zamrazalce na
kilka godzin wczesniej. Latwiej wtedy jest nam
zaplanowaé podanie deseru i mniej z tym pracy.

stronai1/2

https://gotujwstylueko.pl/przepisy/lody-pistacjowo-kokosowe



gotuj w stylu eko.p!

Lody podajemy z owocami lub /i startg
czekolada.

Smacznego !!
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