Ciepte lodly w 3 smakach g% wl

Potrzebne narzedzia*:

rekawy cukiernicze wielorazowe lub jednorazowe
duza tylka w ksztatcie gwiazdki
termometr cukierniczy

szpatutka silikonowa
mikser
waga kuchenna

miski, garnek
sitko
kolorowe posypki - polecam posypki Stodki Bufet

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych

korzystam.

Musisz kupic niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasja 05 %,
aw Miniowe Formy 3D az o 10%!
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https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/termometr
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/posypkislodkibufet
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Ciepte lody w 3 smakack 6%%

Sktadniki:

Ciepte lody:
e 2 biatka
e 120 g drobnego cukru(podzielone na100 g + 20 g)
e 30 gpuree owocowego(malina/porzeczka)* lub 30 g soku z cytryny
e wafelkido lodow

*Mozesz samodzielnie przygotowac lub wykorzystac¢ gotowe puree dostepne
w sklepach cukierniczych. Przygotowatam samodzielnie - sposob
przygotowania znajdziesz ponizej.

Puree malinowe lub porzeczkowe
e Na 30 g puree potrzebujesz okoto 60 - 70 g owocow.

1. Owoce (moga by¢ mrozone)umiesc¢ w garnuszku i podgrzewaj az rozpadng
sie i puszczg sok.
2. Nastepnie przetrzyj owoce przez sitko aby pozbyc sie pestek i skorek.




Ciepte ledy w 3 smakach g%kg

Owocowa beza wtoska:

1. W garnuszku umiesc 100 g cukru i 30 g purée owocoweqgo lub soku z
cytryny. Gotuj na wolnym ogniu i kontroluj temperature syropu za
pomoca termometru cukierniczego.

2.W miedzyczasie w misie miksera umiesc biatka i 20 g cukru. Ubijaj az
powstang miekkie wierzchotki.

3.Gdy syrop cukrowy osiggnie temperature 118°C zdejmij go z palnika.
/mniejsz obroty miksera i cienka struzkg wlej syrop do ubijanych biatek.
Nastepnie zwieksz obroty miksera i ubijaj az beza sie wystudzi, bedzie
ISnigca i bardzo sztywna(moze to zajg¢ okoto 10 minut).

4.Beze przetdz do rekawa cukierniczego zakonczonego tylkg w ksztatcie
gwiazdki i od razu wypetnij nig rozki waflowe.

Dekorowanie rozkéw waflowych
Wafelki mozesz udekorowac kolorowg posypka. Zréb to zanim przygotujesz
owocowag beze.
Do dekoracji potrzebujesz:
e 100 g biatej czekolady
e kolorowe posypki(polecamy posypki od Stodkiego Bufetu)

1. Roztop czekolade w mikrofalowce lub kapieli wodnej. Gorng czesc
wafelkow zanurz w roztopionej czekoladzie.
2.Nastepnie obtocz w kolorowej posypce. Poczekaj az czekolada zastygnie.

Masz ochote na cos nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

