Domowe lody dyniowe

Lody te, w odréznieniu od kupowanych w sklepie lub w cukierni,
sg zrodtem btonnika i przeciwutleniaczy. A poza tym o ilez
przyjemniej jes$¢ wtasnorecznie przyrzgdzony deser niz kupny.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

1 szklanka chudego zageszczonego mleka (2%)
1 duze jajko

1/2 szklanki brazowego cukru

2/3 szklanki purée z dyni

1 tyzeczka esencji waniliowej

1/2 tyzeczki mielonego imbiru

1/2 Xyzeczki cynamonu, szczypta soli

duza szczypta mielonej gatki muszkatotowej

PRZYGOTOWANIE:

1) Mleko zageszczone doprowadzi¢ do wrzenia w Srednim rondlu.


https://hopnatalerz.pl/przepisy/domowe-lody-dyniowe/

2) W duzej misce utrzec recznym mikserem jajko z cukrem. Wcigz
ucierajgc, wlewac¢ stopniowo wrzgce mleko. Dodal purée z dyni,
esencje waniliowg, imbir, cynamon, gatke muszkatotowg i sél.
Utrze¢ starannie i wstawi¢ do lodowki, zeby schtodzié mase.

3) Zamrozi¢ w maszynce do lod6éw. Przed podaniem lekko
rozmrozic.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 141 kcal, 5 g biatka, 26 g weglowodanéw, 2 ¢
ttuszczéw, 1 g NNKT, 40 mg cholesterolu, 1 g btonnika, 102 mg
sodu
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