Lody

Dodany przez patryshia

Najlepsze lody powstana, gdy dodamy do mleka $mietany. Tluszcz
zawarty w Smietanie zapobiegnie wytracaniu sie krysztatkow
zamarznietej wody. Takie lody bedq puszyste i gtadkie. Mleko nie moze
by¢ kwasne! Jezeli uzywamy mileka sproszkowanego, 10 dag proszku
rozprowadzamy w 100 ml przegotowanej wody. Jaja z cukrem ucieramy
bardzo dokladnie. Masa musi by¢ naprawde puszysta, bo w przeciwnym
razie lody beda twarde. Podczas dodawania mleka, caly czas mieszamy
mase. Naczynie mozemy postawi¢ na parze /w drugim naczyniu, w
ktorym gotuje sie woda/. Jezeli mimo naszych wysitkdw powstang
grudki, ciepta mase przecedzamy przez sito. Najszybciej lody zamarzna
w naczyniach plastykowych i metalowych. Naczynia nalezy schtodzid.
Pojemniki napelniamy do wysokosci dwoch trzecich i szczelnie
przykrywamy /lody wchtaniaja wszystkie zapachy/. Masy nie
wkitadajmy od razu do zamrazalnika, bo lody &opadna&. Musimy ja
najpierw ochtodzi¢ /dwie godziny w temperaturze pokojowej/. Podczas
zamrazania zajrzyjmy do lodowki. Gdy twardnieja boki, a sSrodek
pozostaje miekki - trzeba mase wymiesza¢. Dobre lody nie mogq by¢
wodniste, zbyt szybko sie roztapiac, ale tez nie powinny by¢ &twarde& i
mie¢ grudek. Lody to zamrozona mieszanina mleka, jajek i cukru. O
smaku i aromacie lodéw decyduja dodatki.
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