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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Lody waniliowe bez cukru - przepis

Waniliowy smak tych lodow pochodzi z ekstraktu, a podstawg jest masa mleczna z zéttkami.
Wybieramy wariant ze smietankg i erytrytolem. Masa potrzebuje chtodzenia przed mrozeniem;
mleko nadal zawiera naturalne cukry.

Sktadniki
Lody

- 2 szklanki mleka

- 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Y2 szklanki erytrytolu
- 4 z¢6ttka
- Y szklanki $mietanki 36%

- szczypta soli
Przygotowanie krok po kroku

Przygotowanie

1. Podgrzewaj mleko, ekstrakt i erytrytol na srednim ogniu. Mieszaj do rozpuszczenia stodzika, zdejmij
garnek i ostudz.

2. W osobnej misce ubij zoitka, nastepnie doktadnie wmieszaj sdl.
3. Stopniowo dolewaj ostudzone mleko do zottek, nie przerywajgc mieszania.

4. Przelej do garnka. Na matym ogniu mieszaj do zgestnienia i oblepienia tyzki. Nie doprowadzaj do
wrzenia.

5. Wmieszaj Smietanke do wybranej wersji lodow.
6. Schtadzaj w lodéwce co najmniej 2—3 godziny, najlepiej przez noc.

7. Uzyj maszynki do lodow albo zamrazarki; w zamrazarce mieszaj co 30 minut, az lody zaczng
twardniec.

8. Gdy konsystencja bedzie odpowiednia, przetéz lody do miseczek.

Zrédfo przepisu: https://trzyziarna.pl/blog/przepis/lody-waniliowe/



