NATURALNE LODY
WANILIOWE

® 25-30 MINUT, MROZENIE 4-6 GODZIN

SKLADNIK]|

3 x50 g drobnego cukru

ziarenka wanilii z 1 laski

6 z6ttek z jaj Kotlina Natury- mocno schtodzonych
3 biatka z jaj Kotlina Natury - mocno schtodzone

400 ml Smietany kremdéwki - schtodzonej, do ubicia

o CALA PORCJA OK 1,5 LITRA
m ’
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. Do jednej miski wtozy¢ wszystkie z6ttka,

ziarenka wanilii i ubija¢ dtugo na $rednich obrotach,
az masa zrobi sie prawie biata i puszysta.

. W drugiej misce osobno ubi¢ na sztywno biatka,

na sam koniec dodajac cukier.

. Gdy obie masy bedg gotowe, do miski z masga

z 76ttek dodawac stopniowo po jednej tyzce ubitych
biatek na przemian z ubitg Smietankg kremdwka.
Delikatnie miesza¢ trzepaczka.

. Wymieszang mase mrozi¢ przez ok. 4-6 godzin.

. Gotowe lody podawac z owocami, waflami

lub ulubionymi takociami.

ONGNO

KOTLINANATURY.PL TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

EGGSPERCI.PL


http://http://kotlinanatury.pl/
http://http://eggsperci.pl/
https://www.instagram.com/eggsperci/
https://www.youtube.com/channel/UCleHuV45QDZ-DDJObcnEAxA
http://www.facebook.com/KotlinaNatury/?fref=ts

