Lody orzechowe

Skladniki

na ok. 0,5 litra lodow (pudetko o wymiarach 10x10x5 cm)

50 g orzechéw wtoskich

1 jajko @

30 g miodu @

200 ml $mietanki 30%

Wykonanie
1. Orzechy siekamy na drobno.
2. Zottko ubijamy z miodem na jasng, niemal biala, mase.
3. Kremowke ubijamy na sztywno, uwazajac, zeby jej nie ,,przebi¢” (ubijana za
dlugo stanie si¢ mastem).
4. Bialka ubijamy na sztywno @),
5. Wszystko taczymy i delikatnie mieszamy.
6. Zamrazamy przez co najmniej 4 godziny .

Wykonanie (Thermomix)

1. Orzechy siekamy na drobno (10 sek, obr. 6).

2. Zottko ubijamy z miodem na jasng, niemal biata, mase (8 min, obr. 4, z
motylkiem). Przektadamy do oddzielnego naczynia.

3. Kremoéwke ubijamy na sztywno, uwazajac, zeby jej nie ,,przebi¢” (ubijana za
dhugo stanie si¢ mastem) (2-3 min, obr. 4, z motylkiem). Przektadamy do
oddzielnego naczynia.

4. Biatka ubijamy na sztywno (4 min, obr. 4, z motylkiem). Przekladamy do
oddzielnego naczynia.

5. Wszystko taczymy 1 delikatnie mieszamy.

6. Zamrazamy przez co najmniej 4 godziny ©.

Wskazowki

0]

jajka: warto zadbaé o to, by jajko pochodzito z dobrego zrodia (najlepiej od znajome;j
gospodyni, u ktorej kury chodza sobie "luzem" i1 karmione s3 tradycyjnie, a nie gotowg pasza;
jesli jednak nie macie dostepu do takich jajek, poszukajcie takich z "0" na pieczatce; zottko

jajka, zgodnie z nazwg, powinno by¢ zoélte, a nie pomaranczowe)

@

miod: jesli chcecie mie¢ dobry midd, zadbajcie o to, by byl ze sprawdzonego zrdédta —
najbezpieczniej jest po prostu znaé pszczelarza; dobry midd (z wyjatkiem akacjowego)

krystalizuje si¢ po kilku miesigcach od zebrania (czyli najpdzniej zima)



@) ubijanie bialek na sztywna pian¢ wiaze sic z okreslonymi zasadami (czesci z Was

zapewne znanymi):

(1) nalezy to robi¢ w catkowicie czystej misce (nie moze by¢ ani troche ttusta)

(2) w biatku nie moze pozosta¢ ani troszeczke zoltka, bo istnieje duze ryzyko, ze piana nie
bedzie sztywna

(3) mozna zastosowa¢ magiczny trik mojej Babci 1 mojej Mamy, czyli ubija¢ biatka ze
szczypta soli

(4) bialka nalezy ubija¢ na najwyzszych obrotach miksera (aczkolwiek reczng trzepaczka tez
si¢ da, a moja Mama robila to nawet widelcem - Mamo, pozdrawiam Twoje mig$nie rak :);
rozmawiatem tez z Babcig na temat ubijania biatek i1 ustyszatem: "Kiedys to tylko widelcem
si¢ ubijato! Trzepaczka?! Nikt o tym nie styszal!" - widze, ze gdybym zyl kilkadziesiat lat
wczesniej joga nie bytaby mi potrzebna)

(5) najlepiej ubija¢ biatka w wysokim naczyniu

@) jesli lody staty si¢ bardziej kamienne niz puszyste, zupelnie si¢ tym nie przejmujcie —
wystarczy je wtedy podzieli¢ na kawatki i zmieli¢ przez kilkanascie sekund w mocnym
blenderze (na funkcji kruszenia lodu, czyli tak jak miksuje si¢ zamrozone owoce do sorbetu).
Woéwezas beda one przypominaty konsystencja prawdziwe lody, jakie kiedy$ mozna bylo
dosta¢ we Wloszech (nie mam tu oczywiscie na mysli popularnych w Polsce "lodow
wloskich", ktére mozna kupi¢ w budce ze specjalnym automatem albo w Macu). Takie
prawdziwe tradycyjne wloskie lody smakowali$my ostatnio w Eiscafe Costa w niemieckim
Mittenwaldzie - jesli kiedy$ bedziecie w tamtych okolicach, koniecznie sprobujcie!



