Inghetata cu cirese amarena

10

Timp de preparare 10 min.
Timp total 8h 10 min.
Marime portie 4 portii
Ingrediente

130 g zahar

> pastaie de vanilie

4 galbenusuri

250 g frisca lichida, min. 30% grasime

150 g iaurt simplu

10 g zeama de limeta

150 - 170 g cirese amarena, in sirop, scurse (1 borcan)

sau 150 - 170 g compot de cirese, doar ciresele (vezi recomandare)

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 1967 kJ / 467 kcal
Proteine 6 g

Carbohidrati 48 g

Grasimi 28 g

Preparare

1. Puneti zaharul si pastaia de vanilie in bolul de mixare si pulverizati 15
sec./viteza 10. Curatati peretii bolului de mixare cu spatula.

2. Adaugati galbenusurile si frisca si incalziti 5 min./80°C/viteza 2. indepartati
capacul bolului de mixare si lasati s& ajunga la temperatura de 50°C
(dureaza aprox. 15 minute, fara capac).

3. Adaugati iaurtul si zeama de limeta si amestecati 10 sec./viteza 3.
Transferati in tavitele pentru cuburi de gheata si congelati. Aranjati ciresele



amarena intr-un vas, avand grija sa nu se atinga una de cealalta si congelati.
Lasati la congelator timp de aprox. 8 ore (ideal peste noapte) .

4. Puneti cuburile de inghetata in bolul de mixare si pasati cu ajutorul spatulei,
pana cand devine cremoasa 10 sec./viteza 4.

5. Adaugati ciresele amarena congelate si mixati 5 sec./invers/viteza 7 cu
ajutorul spatulei. Serviti imediat.

Obiecte utile
tavite pentru cuburi de gheatd, congelator

Recomandari & Sfaturi utile

« Ciresele amarena sunt cirese italiene, mai mici, mai inchise la culoare, de
obicei imbuteliate in sirop. Ciresele amarena au nevoie de aprox. 8
ore pentru a se congela.

« Daca utilizati compot de cirese, in locul cireselor amarena, reduceti timpul
de congelare la 2 ore.

« Pastrati sucul de la cirese si serviti ca sos, cu inghetata sau alte deserturi.

« Daca doriti ca bucatile de cirese sa fie mai mici, nu activati sensul antiorar in
pasul final.



