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inghetata de casa cu banane si visine

: Steps: 2 Difficulty Grad:
A=
Ingredients Portions
450 g banane congelate 200 g visine congelate
60 g zahar pudra
Pentru decor
2 buc. capsuni 100 g ciocolata de menaj
50 ml ulei 50 g fulgi de cocos

menta verde

Instructions

A venit vara, iar tu vrei sa te racoresti si, in acelasi timp, sa iti rasfeti papilele
gustative? O inghetata de casa cu banane, usoara si cu putine calorii

poate fi o optiune excelenta.

Reteta cu banane congelate propusa de Lady Chef Cornelia Ghisoi este
0 varianta mai sanatoasa, incarcata de vitamine, pentru a scapa de dogoarea
verii. lata cateva sfaturi pentru a pregati o inghetata de casa cu banane

delicioasa:

e Pentru a te bucura de o Inghetata cremoasa, alege sa congelezi banane foarte coapte;

e Acorda atentie procesului de congelare - taie bananele rondele si intinde-le, daca ai cum, pe o
hartie de copt la congelator, pentru a se congela intr-un singur strat. Astfel, banana se va blendui
mai usor, iar rondelele nu se vor lipi unele de altele. De asemenea, congeleaza visine fara samburi;

o Porneste blenderul la o vitezd mai mica, pentru a sfarama usor bucatile de gheata. Creste treptat
viteza. Astfel, vei obtine o consistenta cremoasa;

e Daca vrei o Inghetata mai dulce, adauga cateva curmale fara samburi sau o lingura de miere sau
sirop de artar;

o Poti adauga alte fructe pentru a completa gustul inghetatei. Foloseste afine, pentru un gust
interesant alaturi de visine, cirese amare, pentru un aspect monocromatic sau zmeura, pentru o
tenta acrisoara;

¢ Poti servi Inghetata imediat dupa preparare sau poti sa o pui intr-o caserola si sa o lasi la
congelator cel putin doua ore.



1. Se mixeaza intr-un blender zaharul pudra cu bananele congelate si visinele pana la consistenta
dorita. Se transfera continutul in forme si se da la congelator.

2. Se pregateste decorul. Ciocolata se pune intr-un bol si se topeste la bain-marie. Capsunile se
scufunda pe jumatate Tn ciocolata topita si se asaza pe o farfurie pe care s-a asezat o folie
presarata fulgi de cocos. Fulgii de cocos vor impiedica capsunile in ciocolata sa se lipeasca de folie.
Se da la frigider sa se Intareasca. Pentru servire, se asaza toate elementele pe o farfurie.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!

Autor: Lady Chef Cornelia Ghisoi

Mai multe retete de la acest autor.

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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