gotuj w stylu eko.p!

PRL od kuchni: ciepte lody

.‘. Dagooshya
Polecane na: desery

Kuchnia (region): polska

[l 40 min . tatwy . 10 porgji

biatka od szczesliwych kurek - 3 wafelki - 10 szt.

szt. gorzka lub deserowa czekolada -
cukier biaty lub brgzowy - 330 g 150 g

sok z cytryny - 80 ml olej - 1 tyzka

woda - 40 ml

= Delikatna pianka oblana gorzka czekoladg w wafelku, zwana cieptymi
lodami :) Pamietacie ten smak? Mi takie lody kupowata Babcia, wtedy
mi nie smakowaty, ale teraz... Stodki powr6t do dziecinstwa ;)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W garnuszku umieszczamy cukier, sok z cytryny i wode. Podgrzewamy, nie mieszajac, na
Srednim ogniu. Gdy zacznie wrzec, gotujemy jeszcze 3 minuty. Zdejmujemy z ognia.

KROK 2: Biatka umieszczamy w misie miksera i ubijamy tak dtugo, az piana bedzie prawie catkiem
sztywna. Nie przerywajac ubijania, do biatek cienkim strumieniem wlewamy syrop. Ubijamy do
catkowitego ostygniecia masy, czyli ok. 10-15 minut.

KROK 3: Mase przektadamy do rekawa cukierniczego i wyciskamy do rozkéw. Rozki wktadamy np.
do kieliszkéw do wodki, a nastepnie do lodowki na 15 minut do catkowitego stezenia.

KROK 4: Polewa: W kapieli wodnej (na garnku z gotujgca sie wodg stawiamy miske odporng na
wysokie temperatury - woda nie moze dotyka¢ miski. Do miski wktadamy czekolade i rozpuszczamy,
mieszajac) rozpuszczamy czekolade, dodajemy olej, mieszamy. Przelewamy do wysokiej chude;j
szklanki i czekamy az ostygnie - masa ma by¢ ptynna, ale nie ciepta, bo rozpuéci nasze lody. Lody
zdecydowanym ruchem zanurzamy w czekoladzie, wyciggamy i chwilke czekamy, zeby nadmiar
czekolady sptynat. Ponownie umieszczamy w kieliszkach i wstawiamy do lodéwki. Przechowujemy
do 3 dni w lodéwce. Smacznego! :)
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