Najlepsze lody waniliowe

Testowatam rozne przepisy na tradycyjne lody waniliowe. Do testu wybratam 4 przepisy:
Davida Lebovitz’a, Michela Roux, lody z serwisu Bon Appetit oraz domowe lody z przepisu
babci, ktory dostatam od kolezanki. Wszystkie lody wyszty, byly smaczne, nieznacznie
roznity sie sktadem. Tu wiecej smietanki, tam wiecej mleka, szczypta soli... Pod kqtem
smaku i konsystencji zdecydowanym liderem sq lody waniliowe Davida Lebovitz’a i ten
przepis wam polecam. Wydaje mi sie, Ze ich sekret tkwi w tej szczypcie soli! Dodatkowo
dodam jedynie, ze jesli chcemy uzyskac sos waniliowy, czyli nie zamrazamy, wtedy polecam
przepis serwisu Bon Appetit []

Mleko z solag i cukrem podgrzewamy w garnuszku, dodajemy ziarenka wanilii z przekrojonej
laski. Laske tez wrzucamy. Zagotowujemy. Odstawiamy w ciepte miejsce na 1 godzine aby
aromat wanilii dobrze przeszedt do mleka.
Nastepnie nalezy przygotowac taznie lodowa- duza miske, nasypac do niej lodu, ewentualnie
dola¢ zimnej wody. W tej misce umiesci¢ druga miske, wla¢ zimng Smietane.
W kolejnej misce wymieszaé¢ zéttka. Powoli, z powrotem rozgrzac¢ lekko mleko (ma by¢
ciepte, nie gorace), odla¢ 100ml, do zottek, mieszajac energicznie. Jesli mleko bedzie za
gorace z6ltka zetna sie. Zoéttka z mlekiem przelaé z powrotem do garnka z mlekiem, gotowaé
na minimalnym ogniu, caly czas mieszajac. Robimy to tak dtugo az masa w garnku stezeje
(jak rzadki budyn), trwa to kilka minut.
Waniliowy krem, lekko przestudzamy (10 minut), dodajemy do Smietany w tazni lodowe;j.
Catos¢ schtadzamy w lodéwce, najlepiej przez cata noc. Wyciagamy zuzyte laski wanilii
(mozna je wyptuka¢ w wodzie i uzy¢ do aromatyzowania cukru). Schitodzona mase
waniliowa wrzucamy do maszyny do lodéw i postepujemy zgodnie z interakcjami.
Bez maszyny- mase miksujemy mikserem przez 10 minut. Wstawiamy do zamrazarki na 30
minut, wyciagamy krétko miksujemy, czynnos¢ powtarzamy 2-3 razy. Nastepnie robimy to
samo w odstepach co 1 godzine (2-3 razy). Po calym miksowaniu zostawiamy na ok 6-10
godzin w zamrazalniku. Wielokrotne miksowanie sprawi, ze lody beda puszyste, o gtadkiej
konsystencji bez krysztatkéw lodu.

Smacznego!

Skladniki na 1 litr lodow:

e 250ml ttustego mleka

* szczypta soli

e 150g cukru

» 2 laski wanilii, przeciete wzdtuz na pot
e 500ml smietanki 30% (schiodzone)

* 5 duzych zo6ttek (schtodzone)

* 16d (ok 500gq)



