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JERNEJ KITCHEN
SLADOLED Z LIMONO IN MASCARPONE SIROM

Super kremast, lahek in zanj ne potrebujemo aparata za sladoled.

ZA 6 OSEB
PRIPRAVA: 40  MINUT

OSNOVA ZA SLADOLED OSNOVA ZA SLADOLED

Pripravimo vanilijevo kremo. Strok vanilije prerezemo na pol in
z nozevo konico postrgamo semena. Vanilijeva semena in
2 rumenjaka, proste reje prazen strok damo v kozico. Dodamo smetano in na kuhalniku
zavremo. Kozico odstavimo z ognja, pokrijemo z Zzivilsko folijo
in pustimo na sobni temperaturi 20 minut. Medtem v skledi s
65 g sladkorja pomocjo kuhinjske metlice dobro stepemo rumenjaka, jajce in
sladkor. Smetano ponovno zavremo. Tretjino smetane
prelijemo ¢ez jajéno meSanico ter zelo dobro premesamo.
150 g mascarpone sira Jajéno kremo prelijemo nazaj v kozico. Med nenehnim
mesanjem jo pocasi segrevamo toliko ¢asa, da se nekoliko
zgosti, priblizno 3-5 minut. Kremo prelijemo v posodo in

350 ml sladke smetane

1 jajce, proste reje

1 vaniljev strok

2 Zlici cvetli¢nega medu

2 limoni, lupinica in sok postavimo na stran, da se ohladi.
SLADOLED Z LIMONO IN OSNOVA ZA SLADOLED
MASCARPONE SIROM . N . - .
V blenderju zmeSamo mascarpone sir, med in limonin sok.
150 g sladke smetane Dodamo ohlajeno sladoledno osnovo skupaj z vanilijevo palcko

in na visoki hitrosti miksamo priblizno minuto. Prelijemo v

2 Zlici cvetlitcnega medu _ _
posodo in postavimo na stran.

2 Zlici pistacij, sesekljanih

STEPENA SMETANA
TOOLS AND EQUIPEMENT Sladko smetano s pomocjo ro¢nega elektricnega mesalnika
kuhinjski noz stepemo v rahlo strukturo, smetane ne stepemo do trde
kozica stepene sladke smetane.
Zivilska folija
rocni elektri¢ni mesalnik ZAMRZOVANJE
blender V posodi premeSamo sladoledno osnovo, 1/3 na hitro stepene
kuhinjska lopatica sladke smetane in limonino lupinico. Preostali del sladke

smetane z rahlimi kroznimi gibi s pomocjo kuhinjske lopatice,
nezno vmesamo v mesanico, tako da postane sladoledna osnova
rahla. Sladoled pokrijemo na dotik z zivilsko folijo in
zamrznemo v zamrzovalniku za 4 - 8 ur, oziroma dokler ne
zamrzne popolnoma.

ZMESAMO


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/mlecni-izdelki/sladoled-z-limono-in-mascarpone-sirom

Sladoled prestavimo iz posode, ga narezemo na manjSe kose
ter ga zmesamo v kvalitetnem blenderju na najvisji hitrosti 3 -
4 minute.

POSTREZEMO

Sladoled sladoled lahko postrezemo takoj, ali pa ga Se za 1 uro
postavimo v zamrzovalnik, na ta na¢in bo dobil Se bolj sijo¢o in
kremasto teksturo. Hranimo v zamrzovalniku do 2 tedna.
Preden postrezemo dodamo Se teko¢ med in nasekljane
pistacije. UZivajte.
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