Lody waniliowe 2z solonym
karmelem

Lody waniliowe z solonym karmelem -
klasyk w nowej odstonie

0dkryj niebianski duet smakéw — kremowe lody waniliowe Carte
D’or z Madagaskaru przetamane chrupigcym, solonym karmelem. To
doskonate potaczenie stodyczy i subtelnej stonos$ci, ktdre
rozpieszcza podniebienie i dostarcza niezapomnianych wrazen
smakowych.

Dla kogo?

Deser idealny dla mitosnikdéw kontrastédw smakowych. Przypadnie
do gustu zardéwno dzieciom, jak i dorostym, ktérzy cenig sobie
klasyczne smaki w nowoczesnym wydaniu. To propozycja dla osédb,
ktére lubig eksperymentowa¢ w kuchni, ale nie chca spedzacd
przy tym wielu godzin.

Na jaka okazje?

Doskonaty wybor na letnie spotkania w ogrodzie, rodzinny obiad
czy romantyczng kolacje we dwoje. Sprawdzi sie réwniez jako
efektowne zwienczenie przyjecia urodzinowego. Mozesz podac go
solo w eleganckich pucharkach 1lub jako dodatek do cieptej
szarlotki czy intensywnie czekoladowego ciasta.

Czy wiesz, ze..

Sekret idealnego solonego karmelu tkwi w odpowiednim momencie
dodania soli. Nalezy posypa¢ nig karmel zanim zastygnie -
dzieki temu krysztatki wnikng w jego strukture, nadajac mu
charakterystyczny, wyrazisty smak. Proces karmelizacji cukru
wymaga cierpliwo$ci — nie mieszaj go podczas podgrzewania'
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Dla urozmaicenia

Sprobuj poda¢ lody w waflowych miseczkach lub udekorowaé je
Swiezg mieta. Mozesz réwniez pokruszy¢ karmel na drobniejsze
kawatki i wymieszad¢ go bezposSrednio z lodami, tworzac
marmurkowy efekt. Dla jeszcze wiekszej intensywnosci smaku,
dodaj do karmelu odrobine wanilii lub szczypte cynamonu.



