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inghetata de casa cu lapte si oua

Steps: 4 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
4 galbenusuri de ou 1/2 cana de zahar granulat
1 cana lapte integral 1l cana desmantana
groasa

2 lingurite de extract de vanilie sau pasta de boabe de

vanilie

Instructions

O reteta simpla, rapida si aromata. Scoate aparatul de facut inghetata si pune-I la treaba, apoi
savureaza o Inghetata ca pe vremuri, cu gustul inconfundabil de vanilie.

Pasul 1. incepe prin a pune galbenusurile de ou si zaharul intr-o cratitd medie. Bate-le pana cand
capata o culoare galben deschis si totul este bine omogenizat.

Pasul 2. intr-o alta cratitd mica, incalzeste laptele la foc mediu-mic pana cand incepe sé fiarba. Nu
amesteca laptele.

Adaugati treptat laptele Tncalzit in tigaia cu amestecul de oua si zahar si amesteca totul constant. Lasa
amestecul combinat sa sa reincalzeasca pana cand ajunge la 70°C, dar nu-l Iasa sa fiarba. Imediat ce
atinge temperatura corecta, ia-l de pe foc.

Pasul 3. Toarna baza de crema intr-un recipient ermetic si pastreaza-l la frigider pana cand se raceste
cel putin pana la 18°C. Cu cat baza de crema se raceste mai mult, cu atat va fi mai cremoasa
inghetata.

Pasul 4. Odata ce baza de crema este gata, adauga smanténa groasa si pasta de boabe de vanilie
(sau extractul de vanilie).
Apoi, toarna compozitia in aparatul de inghetata si proceseaz-o conform instructiunilor dispozitivului.

Scoate inghetata de casa cu vanilie din aparat si savureaz-o!
Este perfecta pentru conurile de napolitana, sau servita intr-un bol, decorata cu fructe proaspete de
sezon, nuci, alune sau toppinguri - dupa gusturl fiecaruia.
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