Lody czekoladowe z brownie

Ingrédients

* 35g ciemnej czekolady 70% kakao
® 30g mas a

* 1 jajko

* 40g cukru pudru

* 30g m ki

* 200g ciemnej czekolady 66% kakao
* 250g pe nego mleka

* 4 6tka ja

* 100g cukru

® 250g mietany kreméwki

Préparation
1. Wreszcie uda o mi si tw o y tmisk tmojej maszyny do lodéw do zamra arki, wi ¢ wracam z nowymi
przepisami na lody na to lato!

2. Zaczynam od tych lodéw czekoladowych &amp; brownie: bardzo kremowe i czekoladowe lody z kawa kami
brownie, bardzo proste do wykonanial!

3. Jak zawsze w przypadku domowych lodéw, polecam wyj 1j tna kilka minut przed degustacj , aby uzyska
dobr tkonsystenc; .

4. Sprz t: Termometr U ywam sorbietnica Kenwood dostosowana do mojego robota Chef Titanium.

5. Sk adniki: Uy em czekolad Kardibes &amp; Guanaja z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na
cay serwis (affiliacyjnie).

6. Brownie: ciemnej czekolady 70% kakao masa 1 jajko cukru pudru m ki Szczypta soli Kawa ki
czekolady lub kruchych kuleczek lub orzechy wed ug w asnego gustu Rozpu tczekolad tz mas em.

7. Ubij jajko z cukrem, a nast pnie dodaj roztopione mas o i czekolad .

8. Na koniec dodaj m k , kawa ki/per y i sél, a nast pnie wlej na blach tna oko o 1 ¢cm grubo ci.

9. Piecz przez 5 do 10 minut w nagrzanym piekarniku do 180°C, a nast pnie ostud tprzed pokrojeniem
na ma e kwadraty.

10.  Llody czekoladowe: ciemnej czekolady 66% kakao pe nego mleka 4 & tka joj cukru  mietany

kreméwki  Delikatnie roztop czekolad .
11. Podgrzej mleko.

12. Ubij 6 tka z cukrem, a nast pnie wlej gor ce mleko na nie.

13. Wilej to wszystko z powrotem do rondelka i gotuj jak krem angielski, do temperatury 85°C.

14. Wlej krem angielski na czekolad , zmiksuj, aby uzyska tiednolity krem, a nast pnie ca kowicie sch éd tw
lodéwce.

15. Nast pnie ubij mietan tna kreméwk ti delikatnie dodaj | tdo kreméwki czekoladowe;.

16. Wlej mas tdo swojej sorbiety i gdy lody zostan tuzyskane, stopniowo dodawaj ma e kawa ki brownie.
17. WIlej do pojemnika i przechowuj w zamra arce.

18. W ko cu wyci gnij ro ki i smacznego!
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