Lody pistacjowe

Skladniki
na ok. 0,5 litra lodow (pudetko o wymiarach 10x10x5 cm)

Numery przy skladnikach odwotujq do dodatkowych informacji, pozwalajgcych wybrac
wlasciwe produkty.

100 g pistacji (naturalnych tj. nieprazonych i niesolonych)
+ 10 g do posypania
szczypta soli

1 jajko
20 g miodu @

300 ml $mietanki ®

Wykonanie

1. Pistacje uprazy¢ na suchej patelni (opcjonalnie — dzigki prazeniu smak lodéw bedzie
bardziej intensywny).

Pistacje zblendowac¢ z solg na gtadka paste.

W oddzielnej misce ubi¢ zottko z miodem na jasng, niemal biatg, masg.

Do ubitego zo6ttka doda¢ paste pistacjowa, wymieszac.

Kremoéwke ubié na sztywno, uwazajac, zeby jej nie ,,przebi¢” (ubijana za dlugo stanie
si¢ mastem).

Biatka ubi¢ na sztywno*.

Wszystkie masy potaczy¢ i delikatnie wymieszac.

Wierzch posypac posiekanymi pistacjami.

Mrozi¢ przez co najmniej 4 godziny**.
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Wykonanie (Thermomix)
1. Pistacje uprazy¢ na suchej patelni (opcjonalnie — dzigki prazeniu smak lodow bedzie
bardziej intensywny).
2. Pistacje zblendowac z sola na gtadka paste (30 sek, obr. 10). Przetozy¢ do oddzielnego
naczynia.
3. Ubi¢ z6ltko z miodem na jasng, niemal biata, mase¢ (5 min, obr. 4 z motylkiem)
4. Do ubitego zottka dodaé paste pistacjowa, wymiesza¢ (1 min, obr. 1,5-2). Przetozy¢ do
oddzielnego naczynia.
5. Kremoéwke ubi¢ na sztywno, uwazajac, zeby jej nie ,,przebi¢” - ubijana za dtugo stanie
si¢ mastem (2-5 min, obr. 4 z motylkiem). Przetozy¢ do oddzielnego naczynia.
Biatka ubi¢ na sztywno (5 min, obr. 4 z motylkiem).
Wszystkie masy potaczy¢ i delikatnie wymiesza¢ (1 min, obr. 2).
Wierzch posypac posiekanymi pistacjami.
Mrozi¢ przez co najmniej 4 godziny**.
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Wskazowki

@ jajka: im lepsza jako$¢ sktadnikow, tym lody beda smaczniejsze; dlatego wiasnie warto
zadbac o to, by jajko pochodzito z dobrego zrodta (najlepiej od znajomej gospodyni, u ktorej
kury chodzg sobie "luzem" i karmione sg tradycyjnie, a nie gotowg pasza; jesli jednak nie
macie dostepu do takich jajek, poszukajcie takich z "0" na pieczatce; zottko jajka, zgodnie z
nazwg, powinno by¢ zoétte, a nie pomaranczowe)

@ miéd: jesli chcecie mieé dobry miod, zadbajcie o to, by byt ze sprawdzonego zrodia —
najbezpieczniej jest po prostu znaé pszczelarza; dobry midd (z wyjatkiem akacjowego)
krystalizuje si¢ po kilku miesigcach od zebrania (czyli najpdzniej zimg)

© $mietanka: §mietanka powinna mieé¢ w sktadzie tylko $mietanke, nic wiecej (o tym, jaka
$mietanke wybraé piszemy w tym poscie)

* ubijanie biatek na sztywna piang wigze si¢ z okres§lonymi zasadami (czesci z Was zapewne
znanymi):

(1) nalezy to robi¢ w catkowicie czystej misce (nie moze by¢ ani troche ttusta)

(2) w biatku nie moze pozosta¢ ani troszeczke zottka, bo istnieje duze ryzyko, ze piana nie
bedzie sztywna

(3) mozna zastosowa¢ magiczny trik mojej Babci i mojej Mamy, czyli ubija¢ biatka ze
szczypta soli

(4) biatka nalezy ubija¢ na najwyzszych obrotach miksera (aczkolwiek reczng trzepaczka tez
si¢ da, a moja Mama robita to nawet widelcem - Mamo, pozdrawiam Twoje migsnie rak :);
rozmawiatem tez z Babcig na temat ubijania biatek i ustyszatem: "Kiedys$ to tylko widelcem
si¢ ubijato! Trzepaczka?! Nikt o tym nie styszal!" - widze, ze gdybym zyl kilkadziesiat lat
wczesniej joga nie bytaby mi potrzebna)

(5) najlepiej ubija¢ biatka w wysokim naczyniu

** jesli lody staty si¢ bardziej kamienne niz puszyste, zupelie si¢ tym nie przejmujcie —
wystarczy je wtedy podzieli¢ na kawatki i zmieli¢ przez kilkanascie sekund w mocnym
blenderze (na funkcji kruszenia lodu, czyli tak jak miksuje si¢ zamrozone owoce do sorbetu).
Woéwczas beda one przypominaty konsystencja prawdziwe lody, jakie kiedy§ mozna bylo
dosta¢ we Wtoszech


https://www.zezdrowiemmidosmaku.com/post/2018/10/29/nie-takie-mleko-straszne-jak-je-maluj%C4%85

