Dodatki do lodow

Zapomnij o wyszukanych lodach kupowanych w sklepie. Wystarczy
pojemnik zwyktych lodow waniliowych i kilka prostych dodatkéw,
by bez wysitku przygotowaé znakomity deser.

Wesota posypka

Jeden z opisanych dodatkdow mozna doda¢ do porcji lodoéw
waniliowych 1lub przyrzagdzi¢ w wysokiej szklance kompozycje
sktadajgcg sie z warstw réznigcych sie smakiem, chrupkos$cig i
temperaturg.

Orzechy

Uzy¢ lekko uprazonych orzechéw wtoskich, pekan, ptatkéw Llub
stupkéw migdatowych, pistacji albo orzeszkéw ziemnych.
Rozsypa¢ je na blasze do pieczenia i piec kilka minut w
piekarniku nagrzanym do 180°C. Trzeba pilnowaé, zeby sie nie
spality i ostudzi¢ przed podaniem. Widrki kokosowe mozna
prazy¢ na suchej patelni okoto 2 minut.

Stodkie dodatkil

Doda¢ do lodow posiekana czekolade lub batony, pianki,
kolorowe posypki do dekorowania ciast i inne stodko$ci, ktére
przyjda ci do gtowy.

Co$ do chrupania

Doda¢ do loddéw rozgniecione lub posiekane ciastka lub poda¢ z
boku kruche ciasteczka albo ciggngce sie kokosowe makaroniki.
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Owocowe bogactwo

Owoce jagodowe, Swieze lub mrozone, smakuja cudownie z lodami
— mozna uzy¢ owocOw sezonowych lub z puszki. Mozna réwniez
namoczy¢ suszone owoce w soku pomarafnczowym albo alkoholu i
obficie pola¢ nimi lody.

Lody w wersji luksusowej
Oto jak doda¢ lodom finezji i elegancji.

Kanapki

Wtozy¢ gatke lodéw miedzy dwa czekoladowe ciasteczka i lekko
przycisna¢. Zrobié¢ od razu wiekszg ilos¢ i od razu podawac lub
szczelnie owing¢ kazdag porcje folig i wtozy¢ do zamrazarki.

Rabarbarowa niespodzianka

Pokroi¢ rabarbar i wtozy¢ do rondla. Dodac¢ cukier i cynamon.
Przykry¢ i gotowa¢ na matym ogniu 5-10 minut, az rabarbar
bedzie miekki. Podawa¢ z lodami waniliowymi i kruchymi
ciasteczkami.

Ciasto lodowe

Przekroi¢ biszkopt. Na dolng potowe natozy¢ gatki loddéw i
przykry¢ gorng. Pola¢ sosem czekoladowym lub innym, pokroié w
tréjkaty.

Wtoskie affogato

Natozy¢ gatki lodoéw do zaroodpornych kieliszkéw, do kazdego
doda¢ troche ulubionego 1likieru. Zala¢ mocnym, Swiezo
zaparzonym espresso i podawac.

Lody doskonale smakuja podane ze stodkimi sosami.

Sos czekoladowy

PORCJA 250 ml



125 ml $mietanki

1 tyzka masta

45 g brgzowego cukru

100 g gorzkiej czekolady dobrej jakosSci
1 tyzeczka esencji waniliowej

Wymiesza¢ sSmietanke, masto i cukier w rondelku. Miesza¢ na
Srednim ogniu, az masto i cukier sie rozpuszczg. Doprowadzid
do wrzenia i zdja¢ z ognia. Potama¢ czekolade, dodad¢ i
odstawi¢ na 5 minut. Wymiesza¢, dodal esencje waniliowg.
Podawa¢ na ciepto lub w temperaturze pokojowej.

Sos karmelowo-migdatowy
PORCJA 180 ml

110 g cukru pudru
125 ml sSmietanki
35 g ptatkdéw migdatowych, prazonych

Wymiesza¢ cukier i 60 ml wody w rondelku. Ustawi¢ na matym
ogniu i miesza¢ do rozpuszczenia cukru, doprowadzic¢ do
wrzenia. Gotowa¢ 7 minut, az syrop stanie sie ztotobrazowy.
Zdja¢ z ognia i ostroznie doda¢ $mietanke (moze pryskac).
Mieszanina moze tez sie zrobi¢ grudkowata, wiec ponownie
ustawi¢ na matym ogniu i mieszad 2 minuty, az sos stanie sie
gtadki. Doda¢ migdaty. Podawa¢ na ciepto lub w temperaturze
pokojowej.

Inne propozycje

Uzy¢ posiekanych prazonych orzechéw wtoskich, laskowych T1lub
pekan.

Sos truskawkowy

PORCJA 180 ml



250 g truskawek
1 *yzka cukru pudru
1 tyzeczka soku z[cytryny

Umy¢ truskawki, usungé¢ szyputki i osuszy¢ recznikiem
papierowym. Zmiksowa¢ na gtadki sos z pozostatymi sktadnikami
w robocie kuchennym. Przecedzi¢ przez drobne sitko, zeby
usung¢ pestki, i przetrzel¢ grzbietem %yzki. Podawad w
temperaturze pokojowej lub lekko schtodzony.

Inne propozycje
Zamiast truskawek uzy¢ malin. Doda¢ odrobine ulubionego
likieru, na przyktad Grand Marnier.

Krem waniliowo-maslany
PORCJA 310 ml

2 i 1/2 tyzki masta

100 g brazowego cukru

125 ml $mietanki

1 tyzeczka esencji waniliowej

Pokroi¢ masto i wtozy¢ do rondla z cukrem, Smietankag i esencjg
waniliowg. Mieszac¢ na S$rednim ogniu 3 minuty, az sktadniki
utworzg gtadki sos. Podawa¢ na ciepto lub w temperaturze
pokojowej.

Sos czekoladowy z likierem

PORCJA 375 ml

125 ml sSmietanki
150 g gorzkiej czekolady dobrej jakosSci
1 tyzka likieru, na przyktad Grand Marnier

Zagotowa¢ smietanke w matym rondlu na Srednim ogniu. Zdjg¢ z
ognia. Potamac¢ czekolade, wrzuci¢ do rondla i odstawi¢ na 5



minut. Wymieszal, az sos zrobi sie gtadki. Doda¢ likier,
wymiesza¢ i podawa¢ na ciepto lub w temperaturze pokojowej.
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