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LODY O SMAKU HERBATY MATCHA

® (W MASZYNCE DO LODOW) 50 MIN PRZYGOTOWANIA | 10H MROZENIA ,9\ 6-8 PORCJI
(BEZ MASZYNKI) 50 MIN PRZYGOTOWANIA | 12H MROZENIA

SKEADNIK]|

4 jaja

100 g cukru

350 ml mleka

1laska wanilii lub 1 opakowanie cukru z wanilig
2 - 3 czubate tyzki zielonej herbaty matcha
400 g $mietanki 36%
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Przygotuj krem angielski. Jaja wybij do miseczki i oddziel
z6ttka od biatek - te mozesz zamrozié i wykorzystaé do
innego przepisu (np. do bezy lub biatkowego biszkoptu).
Wlej do garnka mleko, dodaj ziarna wyskrobane z laski
wanilii i na $rednim ogniu gotuj do momentu wrzenia.
W miedzyczasie ubij trzepaczkq zéttka z cukrem. Gdy
mleko zacznie sig pienié, zalej jego niewielkq ilociq z6t-
ka, aby je zahartowaé. Doktadnie wymieszaj, przelej do
pozostatego mleka i postaw z powrotem na kuchence.
Mieszajgc powoli drewniang tyzkq, doprowadz mase
do temp. temp. ok. 74-76°C. Jesli nie masz termometru
- obserwuj. Gotowy krem nieco zgestnieje, nabrany na
tyzke, powinien utrzymywadé sie na jej tylnej czesci, nie
sptywaé, a cato$é bedzie trwaé ok. 3 min. Przelej go od
razu do miseczki, aby zastopowaé proces gotowania.

Do cieptego kremu przesiej przez drobne sitko zielong
herbate i $mietanke, a nastepnie wymieszaj trzepaczkq
do potgczenia. Postaw miske w zimnej kgpieli wodnej,
aby szybko schtodzi¢ mase i wstawi¢ jg do lodéwki na
6 godzin. Nastepnie przelej jg do maszynki do lodéw,
a gdy sie zmrozi, przetéz do pojemnika i schowaj jeszcze
na min. 4 godz. do zamrazalnika.

Jesli nie masz maszynki do lodéw, wystudzong mase
lodowq przelej do pojemnika (najlepiej metalowego)
i schowaj na 2 godz. do lodéwki. Po tym czasie wyjmij
i wymieszaj wszystko widelcem do ujednolicenia gdzie-
niegdzie tworzqcych sie juz krysztatéw lodu. Po 1 godz.
powtérz procedure i tak jeszcze 2 razy. Na koniec réw-
niez pozostaw lody na min. 4 godziny w zamrazalniku.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
SCIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



