
KotlinaNatury.pl to marka wybornych jaj z chowu ekologicznego, wolnego wybiegu, 

ściółkowego, a także znoszonych przez kury zielononóżki.

więcej przepisów znajdziesz na:    

eggsperci.pl

1. Do jednej miski włożyć wszystkie żółtka,  
ziarenka wanilii i ubijać długo na średnich obrotach,  
aż masa zrobi się prawie biała i puszysta.

2. W drugiej misce osobno ubić na sztywno białka,  
na sam koniec dodając cukier. 

3. Gdy obie masy będą gotowe, do miski z masą  
z żółtek dodawać stopniowo po jednej łyżce ubitych 
białek na przemian z ubitą śmietanką kremówką.  
Delikatnie mieszać trzepaczką. 

4. Wymieszaną masę mrozić przez ok. 4-6 godzin.

5. Gotowe lody podawać z owocami, waflami  
lub ulubionymi łakociami. 

• 3 x 50 g drobnego cukru

• ziarenka wanilii z 1 laski 

• 6 żółtek z jaj Kotlina Natury– mocno schłodzonych

• 3 białka z jaj Kotlina Natury – mocno schłodzone

• 400 ml śmietany kremówki – schłodzonej, do ubicia

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

NATURALNE LODY  
WANILIOWE

25-30 minut, Mrożenie 4-6 godzin Cała porcja ok 1,5 litra

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

