Inghetata de casa cu capsune
— super cremoasa

Pentru zilele calduroase, pentru momentele in care vrem sa ne
bucuram cu un desert racoros sau pur si simplu pentru acele
clipe in care dorim sa ne rasfatam papilele gustative cu ceva
DELICIOS, am imbunatatit un pic reteta de inghetata din doar
doua ingrediente de aici si am obtinut o inghetata cremoasa si
densa, cu gust de capsune.
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Ingrediente

=300 ml smantana lichida pentru frisca (aceasta de 35%
grasime)

= 150 ml lapte condensat indulcit (de exemplu acesta)

= 250 grame mascarpone (eu am folosit acest tip)

= 250 grame capsuni

» zahar dupa gustul fiecaruia

Preparare

Curatam capsunele, le spalam si le taiem bucati.

Le punem la fiert cu zahar dupa gust, pana cand dispare spuma
de deasupra si se leaga aproape ca o dulceata.

Lasam sa se raceasca.
Dupa ce capsunele s-au racit, preparam inghetata.

In vasul unui mixer punem smantana pentru frisca, laptele
condensat si mixam pana se transforma intr-o crema spumoasa.
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Adaugam mascarpone, mixand de cateva ori la viteza mica, pana
se omogenizeaza.

Punem compozitia intr-o caserola, punem deasupra capsunele si
cu o furculita amestecam de jos in sus pentru a crea efectul
de marmorare.
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Acoperim caserola, o punem la congelator si o putem servi dupa
aproximativ doua ore.

Se scoate din congelator cu 5-10 minute inainte de a o servi
si o decoram dupa gust.
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Pofta buna!

Nu uita!

Daca iti plac retetele explicate de mine, intra pe pagina mea
de Facebook, Alina’'s Cuisine, si da-mi un LIKE. Iti multumesc!
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Al incercat aceasta reteta?

Ti-a placut? Impartaseste cu noi rezultatul. Intra aici si
incarca fotografia facuta de tine. Nu iti face griji daca nu
este profesionista, nici noi nu suntem. Vel gasi mai apoi
fotografia ta pe aceasta pagina. Iti multumesc!
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