Inghetata cu lemn dulce

Dificultate mediu

Timp de preparare 15 min.
Timp total 8h 30 min.
Marime portie 6 portii
Ingrediente

e 120 g lemn dulce, moale, ex. spirale sau batoane

o 300 g lapte

o 809 zahar

e 200 g frisca lichida, min. 30% grasime
e 2o0ua

o 4 galbenusuri

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 1407 kJ / 336 kcal
Proteine 8 g

Carbohidrati 34 g
Grasimi19g

Fibre 0.3 g

Preparare

1. Puneti lemnul dulce in bolul de mixare si maruntiti 15 sec./viteza 10.

2. Adaugati laptele si zaharul, incalziti 4 min./95°C/viteza 1, punand cosul de
indbusire, in locul paharului de masurare, pe capacul bolului de mixare,
pasati 1 min./viteza 9 si lasati sa se raceasca timp de 5 minute.

3. Adaugati frisca, ouale si galbenusurile si bateti 6 min./75°C/viteza 3.
Transferati amestecul pana la 4 cm inaltime, in recipiente pentru congelator,
putin adanci, (ex. aluminiu sau silicon) si acoperiti cu folie alimentara si dati
la congelator pentru cel putin 8 ore.



4. Scoateti inghetata din congelator, |sati la decongelat timp de 5-10 minute,
intoarceti pe o planseta de lemn si taiati cuburi (2—3 cm). Puneti cuburile de
inghetata in bolul de mixare si zdrobiti 30 sec./viteza 7. Curatati peretii
bolului de mixare cu spatula.

5. Amestecati cu ajutorul spatulei pana cand devine cremoasa 40 sec./viteza
4. Daca este necesar, dati inghetata la congelator timp de "2 ora pentru a se
intari sau serviti imediat.

Obiecte utile
recipient pentru congelator putin adanc (ex. aluminiu, silicon), folie alimentar3,

congelator

Recomandari & Sfaturi utile

e in functie de tipul de lemn dulce folosit (tare, moale, sarat etc.), gustul
inghetatei poate varia. Folositi lemn dulce in functie de preferinte.



