Inghetata cu caramel

Dificultate usor

Timp de preparare 10 min.
Timp total 9h

Marime portie 6 portii
Ingrediente

« 150 g fudge (cu gust de caramel)

e 400 g lapte

o 809 zahar

e 1 priza sare fina

e 200 g frisca lichida, min. 30% grasime
o 4 galbenusuri

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 1498 kJ / 357 kcal
Proteine 6 g

Carbohidrati 35 g

Grasimi 22 g

Fibre0 g

Preparare

1.
2.

3.

Puneti fudge in bolul de mixare si maruntiti 10 sec./viteza 10.

Adaugati laptele, zaharul si sarea si incalziti 6 min./90°C/viteza 3 pentru a se
dizolva.

Adaugati frisca si galbenusurile si bateti pana cand se ingroasa 6
min./80°C/viteza 3. Transferati amestecul, pana la 4 cm inaltime, in
recipiente pentru congelator, putin adanci, (ex. aluminiu, silicon) si acoperiti
cu folie alimentara. Lasati la congelat timp de cel putin 8 ore.

Scoateti inghetata din congelator, lasati la decongelat timp de 5-10 minute,
intoarceti-o pe o planseta si tdiati-o cuburi (2-3 cm). Puneti cuburile de



inghetata in bolul de mixare si zdrobiti 20 sec./viteza 7. Amestecati cu
ajutorul spatulei pana devine cremoasa 10 sec./viteza 4. Daca doriti,
congelati timp de incad ¥2—1 org, transferati in boluri de desert si serviti
imediat.

Obiecte utile
recipient pentru congelator (ex. din aluminiu, silicon), folie alimentara, congelator, boluri
de desert

Recomandari & Sfaturi utile

« Daca doriti ca inghetata de caramel sa fie mai inchisa la culoare, adaugati 2-
3 stropi de colorant de caramel la frisca din bolul de mixare.



