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Domaci zmrzlina je zdravejsi: Vyzkousejte
tyto nezvyklé kombinace!

Tato domaci zmrzlina vas zarucené v horkych dnech povzbudi. Pridanou
hodnotou je i v podstate dietni slozeni, neobsahuje totiz zadnou smetanu.
Budete...

Zmrzlina je nepostradatelnou soucasti letniho obdobi. Skvéle totiz osvézi a zchladi
organismus. Pridanou hodnotou je i to, Ze pusobi priznivé na nase chutové poharky.
Nejpopularnéjsi byva zmrzlina cokoladova, nebo vanilkova, avSak existuji i velice nevSedni
recepty, které doslova ohromi. Kupované mrazené pamlsky byvaji ¢asto plné konzervant,
proto je nasnadé vyrobit je doma. Domaci zmrzlina je pro nase zdravi prinosnéjsi a daleko
lépe chutna!

Neni snad Clovéka na svété, jenz by nemiloval zmrzlinu. Bez té to v 1été zkratka neni ono. A aby to
nebyla nuda, zkuste ochutnat i jeji nezvyklé kombinace. VSe muzete vytvorit jednoduse i doma a
uchovat si tak v mrazdku mrazené dobroty na dalsi dny. Domaci zmrzlina potési nejen vas
samotné, ale predevsim pak déti.



Domaci zmrzlina: Ochutnejte svézi matovou s pistaciemi

Tato domaci zmrzlina vas zarucené v horkych dnech povzbudi. Pridanou hodnotou je i v podstaté
dietni sloZeni, neobsahuje totiz Zddnou smetanu. Budete potrebovat: nékolik listka Cerstvé maty,
asi 380 gramu cukru, jeden a pul hrnku loupanych pistacii, dva vajecné bilky, a Stavu
z citronu. Matové listy prendejte do mixéru a rozdrtte na mensi kousky. V malém rendliku zahrejte
asi 750 mililitrt vody a pridejte do ni cukr, rozmichejte a vyCkejte na to, az se rozpusti, pak pridejte
jiz zminéné rozsekané matové listky a povarte zhruba deset minut, nasledné dejte vychladit. Studeny
odvar z cukru a maty pak prelijte do hlubsi misy, vlozte nasekané a loupané pistécie, zakapnéte
citronovou stavou a vSe dobre promichejte. Hmotu pak vlozte do mrazaku alespon na 4 hodiny, a
nakonec rozmixujte s bilky. Posléze si jen muzete pochutnavat na této matové dobroté.

Domaci zmrzlina: Vuné Italie s bazalkovou

Pokud jste jeSté neochutnali bazalkovou zmrzlinu, rozhodné to napravte. Je genidlni. Domaci
zmrzlina z této aromatické rostlinky se sklada z: trsu cCerstvych bazalkovych listki, cukru
(mnozstvi dle chuti), jogurtu a mascarpone. Priprava je velice snadna. Bazalkové listy rozmixujte
s cukrem a do smési pak jesté vlijte jogurt a mascarpone. Dal mixujte, dokud se vSechny ingredience
dobre nespoji. Hotovou hmotu pak dejte do mrazaku na nékolik hodin a nezvykla, velice lahodna
zmrzlina je na svéteé.

Domaci zmrzlina: Na exkurzi do Provence s vonavou
levandulovou

Levandule je velice prijemného aroma a dokaze nas perfektné zrelaxovat. Nejen, Ze je vhodna jako
vuné do bytu, rovnéz se da pouzit i k pripravé pokrmu. Domaci zmrzlina z levandule vas prijemné
prekvapi. Potrebovat na jeji vyrobu budete: 80 gramu tekutého medu, asi jednu a pul 1zice
cerstvych levandulovych kvitku, 400 gramu vysoce procentni smetany ke slehani. Zac¢néte
tim, Ze si v malém rendliku rozpustite zcela med a do néj pak vhodite i levandulové kvitky. Po asi
dvaceti minutach (¢im déle budete levanduli varit, tim intenzivnéjsi chut bude zmrzlina mit) smés
precedte pres jemné sitko a dejte vychladit. Mezitim si vySlehejte smetanu a vychladly med pak do ni
vmichejte. Nakonec date jen zamrazit nejlépe pres noc a dalsi den si vychutnate lahodnou chut této
aromatické zmrzliny, kterd vam jisté zvedne naladu.

]

Domaci zmrzlina: Pina Colada, aneb détem vstup zakazan

Zboznujete michany napoj Pina Coladu? Pak budete nadSeni z této mrazené dobroty. Obsahuje ale
rum, proto je détem zapovézena a vam tak o dost vic zbude. Doméci zmrzlina ala Pina Colada si
zada tyto suroviny: Cerstvy ananas, 4 banany, trochu stavy z limetky, 400 mililitra kvalitniho
kokosového mléka, javorovy sirup, nebo med a rum. Nez se pustite do prace, je nutné si den, ¢i
dva predem zamrazit Cerstvy ananas a banany. Nasledné pak toto ovoce rozmixujete spolu
s kokosovym mlékem, dochutite limetkovou Stavou, prilijete rum dle libosti a také javorovy sirup.
Vyslednou smés pak dejte do mrazdku na nékolik hodin. Upozornéni na konec: tato doméaci zmrzlina
je vysoce navykova a dlouho nevydrzi, proto si radéji udélejte vétsi zasoby.



https://test2.spektrumzdravi.cz/www/lecive-potraviny/ananas
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty/domaci-kokosove-mleko
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/polarka-pripravte-si-legendu-mezi-retro-dezerty-jednoduse-i-doma

Domaci zmrzlina: Cokoladova exploze s chilli

Na zavér jisté potésime milovniky klasické cokoladové zmrzliny a palivého chilli koreni.
Kombinace cokolady a chilli je prosté skvéla a vlije vam v horkych dnech energii do zil! Domaci
zmrzlina s ¢okoladou a chilli vyzaduje tyto ingredience: 3 1zice medu, 4 1zice cukru, jedna kavova
1zicka skorice, 2 1zicky jemné mletého chilli koreni dle libosti, 8 1zic kakaového prasku, 150
gramu horké cokolady, 3 1zice kukuri¢cného skrobu, vanilkova esence, nebo cukr, 400
mililitru plnotu¢ného mléka a 400 mililitra smetany ke Slehani. Nejprve si rozpustte v malém
hrnku Skrob v 70 mililitrech plnotu¢ného mléka. Nasledné vlozte do rendliku med, cukr, skorici,
chilli, kakao, horkou ¢okolddu, vanilkovou esenci a prelijte mlékem a smetanou. Na strednim
plamenu nechte vSe povarit. Kdyz se vsechny suroviny dobre spoji, presunite rendlik z plotny a
nechte vychladnout. Az bude smeés studend, vlozte ji do plastové uzaviratelné misky a nechte
zamrazit. Je to skute¢na dobrota. Dobrou chut a krasné léto.

Autor c¢lanku: Iveta Berezkinova


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/lecive-potraviny/chilli
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/med-je-elixir-mladi-a-silne-prirodni-antibiotikum
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/skorice-jako-lek-i-oblibene-koreni
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/zdrava-cokolada-vyrobte-si-vlastni-cokoladu-i-kakaove-maslo
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/iveta-berezkinova

