Sladoled od kukuruza

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

500 ml dlatke pavlake

375 ml punomasnog mleka

250 g Secera

400 gkuvanog kukuruza Secerca
4 Zumanceta

Priprema

U blender staviti kukuruz i mleko i sve izblendirati, tu smesu staviti u Serpicu, dodati pavlaku i Secer i sve
zagrevati, meSajuci da se Secer otopi ali ne treba da provri, (ako volite daimate komadice kukuruza onda
nemojte potpuno samleti, ostavite male komadice u smesi). Umutiti jgja sa zicom za mucenje i polako
dodavajuci vrelu smesu od kukuruzai mlekau jaja, stalno muteci. Sipati sve u Serpicu i vratiti nazad naringlu i
kuvati samo dotle dok, kad stavite varjacu u smesu ne ostane gusca smesa na varjaci, smesa se mora mesdti,
inace ce zagoreti.

Skloniti saringle,ostaviti da se malo ohladi aonda sipati u neku posudu i ostaviti u frizider da se potpuno
ohladi, ngjmanje 4 sata.

Sipati u masinu zasladoled i pustiti datradi sve dotle dok ne dobijete mekan sladoled...za vas,koji volite mekan
sladoled moZzete gajesti odmah, jagane volim, sipati u posudu koja moze da se stavi u zamrzivac i smrznuti



preko noci ili najmanje 6 sati. Za vas, koji nemate masinu, izvaditri iz zamrzivaca posle sat vremenai dobro ga
izmeSajte sa viljuskom, vratiti i ostaviti joS sat-dvai joS jednom izmeSati sve saviljuskom i onda ostaviti da se
potpuno stegneili raditi na nacin nakoji vi pravite sladoled.

Savet

Ja sam koristila krem kukuruz, koga ovde kupim gotovog u konzervi, pa sam preskoila blender. Mogu samo da
kaZzem ukus je prevaziSao sva moja oekivanja. Nisam bila skeptina zato $to sam ovo radila po receptu blogo
koleginice Zoki kojaje potvrdila da je ukus fenomalan. Kakva francuska vanila, kakvi bakrai, ovo je prava stvar!



