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SKARBIEC ŁASUCHA132

Lody „bez maszynki” 
z brzoskwiniami 

i kruszonką
PORCJA NA 950 ML LODÓW

CZAS PRZYGOTOWANIA 45 MINUT 
(PLUS 8 GODZIN CHŁODZENIA)
CZAS PIECZENIA 30 MINUT
CZAS ŁĄCZNIE 9 GODZIN 15 MINUT

KRUSZONKA

½ szklanki mąki uniwersalnej
¼ szklanki ugniecionego 

brązowego jasnego cukru
⅛ łyżeczki soli
3 łyżki niesolonego masła, 

roztopionego

SOS BRZOSKWINIOWY

2 średnie brzoskwinie, obrane 
i bez pestki, pokrojone 
w drobną kostkę lub 230 g 
mrożonych moreli

¼ szklanki ugniecionego 
brązowego jasnego cukru

¼ szklanki wody
2 łyżki burbona

LODY

2 szklanki tłustej śmietany
1 puszka (400 g) słodzonego 

mleka skondensowanego
1 łyżka ekstraktu z wanilii
¼ łyżeczki soli

Jeżeli nie masz na swoim koncie lodów robionych bez maszynki , 
witaj w pierwszym dniu swojego nowego życia. Wiele tradycyjnych 
przepisów na lody wymaga użycia kremu angielskiego i maszynki do 
lodów; te lody są ich prostszymi bliźniakami. Wystarczy połączyć 
lekko ubitą śmietanę ze słodzonym mlekiem skondensowanym, 
a potem zamrozić masę, by uzyskać w zasadzie tak samo kremową 
konsystencję jak w lodach z maszynki. Czysta fizyka! W tej wer-
sji dodaję soczyste brzoskwinie i maślaną kruszonkę, by uzyskać 
odwróconą wersję zapiekanych brzoskwiń z kruszonką i lodami. 

1  Zacznij od kruszonki. Nagrzej piekarnik do 175°C. Wyłóż pergaminem 
blachę do pieczenia. 

2  W małej misce umieść mąkę, brązowy cukier i sól. Dodaj roztopione 
masło i wymieszaj widelcem lub palcami do uzyskania konsystencji 
mokrego, sklejającego się piasku.

3  Wyłóż na blasze równą warstwę kruszonki i piecz, aż się przyrumieni, 
przez ok. 15 minut. Wystaw blachę na kratkę do całkowitego wystygnięcia 
kruszonki. 

4  W czasie, gdy kruszonka się piecze, zrób sos. W rondlu ustawionym 
na średnim ogniu umieść brzoskwinie, brązowy cukier, wodę i Burbon. 
Gotuj, od czasu do czasu mieszając silikonową łopatką, aż brzoskwinie 
się rozpadną, przez ok. 15 minut. Zdejmij rondel z ognia i odstaw sos do 
wystygnięcia, na ok. 30 minut. 

5  Zrób lody. W stojącym mikserze z trzepaczką umieść śmietanę i ubijaj 
na niskim biegu, stopniowo zwiększając prędkość na wysoką, aż śmietana 
zrobi się sztywna, przez ok. 1 minutę.

6  Wyjmij miskę ze stacji miksera, dodaj do śmietany słodzone 
skondensowane mleko, ekstrakt z wanilii i sól. Delikatnie wymieszaj 
silikonową łopatką do połączenia składników (nie może być widać smug 
skondensowanego mleka). 

7  Przełóż połowę lodów do pojemnika o pojemności litra (może to być 
plastikowy lub papierowy pojemnik albo keksówka). Na wierzch wyłóż 
połowę sosu brzoskwiniowego i posyp połową kruszonki. Powtórz 
czynności, by stworzyć kolejne warstwy lodów, brzoskwiń i kruszonki. 
Nożem do masła delikatnie zamieszaj w pojemniku, by w lodach powstały 
zawijaski z sosu i kruszonki. Owiń szczelnie folią spożywczą i wstaw do 
zamrażalnika na co najmniej 8 godzin. Szczelnie zamknięte lody mogą stać 
w zamrażalniku do 2 miesięcy. 
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WARIACJE SMAKOWE

 Waniliowa baza sprawdzi 
się w wielu połączeniach 
smakowych, w których 
oprócz kruszonki dodasz 
zamiennik brzoskwiń.
LODY Z TRUSKAWKAMI 
I KRUSZONKĄ   ½ szklanki 
dżemu truskawkowego
LODY O SMAKU PLACKA 
Z DYNIĄ   ½ szklanki masła 
dyniowego
LODY SZARLOTKOWE   
¾ szklanki nadzienia do 
szarlotki
LODY O SMAKU 
S’MORES   ¼ szklanki sosu 
czekoladowego + ¼ szklanki 
kremu marshmallow
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WYPIEKI  NA ŚWIęTA 231

Bułeczki z karmelem i pekanami

PORCJA NA 12 BUŁECZEK

CZAS PRZYGOTOWANIA 
1  GODZINA (PLUS 2 GODZINY 
WYRASTANIA)
CZAS PIECZENIA 30 MINUT
CZAS ŁĄCZNIE 3 GODZINY 
30 MINUT

CIASTO

4½ szklanki mąki uniwersalnej, 
w porcjach, i trochę do 
wałkowania

⅓ szklanki granulowanego cukru
1 paczka (2¼ łyżeczki) suszonych 

drożdży
1 łyżeczka soli
1½ szklanki pełnotłustego mleka
6 łyżek niesolonego masła
1 duże jajko w temperaturze 

pokojowej

SOS KARMELOWO-PEKANOWY

1½ szklanki lekko posiekanych 
prażonych pekanów

1 szklanka ugniecionego 
brązowego jasnego cukru

¼ szklanki jasnego syropu 
kukurydzianego

¼ szklanki niesolonego masła
½ łyżeczki soli

NADZIENIE Z CUKRU 
CYNAMONOWEGO

2 łyżki niesolonego masła 
w temperaturze pokojowej

⅓ szklanki ugniecionego 
brązowego jasnego cukru

1 łyżka mielonego cynamonu

Moja rodzina ma dom  na wyspie w Nowej Szkocji i zawsze nie 
mogę się doczekać pory na kawę, kiedy to mieszkańcy i  turyści 
gromadzą się przy wypiekach i  morzu kawy. Gdy byłam dzie-
ckiem, chętnie sięgałam po domowej roboty słodkie bułeczki pie-
czone przez przyjaciela dziadka, Earla – zresztą, nie ja jedna. Te 
bułeczki były puszystą perfekcją. Lepki sos wnikał we wszystkie 
zakamarki ciasta, kleił się bardzo i był taki dobry. Mój przepis to 
oda na cześć Earla – karmelowy sos z brązowego cukru z peka-
nami wnika w puszyste ciasto przesycone aromatem niewielkiej 
ilości cynamonowego nadzienia. 

1  Zacznij od ciasta. W stojącym mikserze z mieszadłem wymieszaj na 
wolnym biegu 2 szklanki mąki, granulowany cukier, drożdże i sól. 

2  W misce nadającej się do wstawienia do mikrofalówki umieść mleko 
i masło. Podgrzewaj przez ok. 45 sekund, aż mikstura będzie ciepła 
w dotyku, a masło się roztopi (nie może być zbyt gorąc, ponieważ to by 
zabiło drożdże). 

3  Przelej mleko z masłem do mąki, dodaj jajko i mieszaj na niskiej 
prędkości, aż składniki się połączą. Stopniowo zwiększaj prędkość do 
wysokiej i mieszaj przez 2 minuty. Ciasto będzie dość rzadkie, ale tak ma 
być! Na tym etapie rozpoczyna się wytwarzanie glutenu.

4  Po dwóch minutach zastąp mieszadło hakiem. Dodaj 1½ szklanki mąki 
i wyrabiaj ciasto na niskim biegu, żeby składniki się połączyły. Dodaj jeszcze 
1 szklankę mąki i wyrabiaj na niskim biegu. Zatrzymuj mikser, żeby przełożyć 
ciasto od czasu do czasu, aż zacznie się odrywać od ścianek miski i zbijać 
w kulę wokół haka. 

5  Zwiększ prędkość do średniej niskiej i wyrabiaj ciasto, aż zrobi się 
gładkie i elastyczne, przez ok. 10 minut. Jeżeli za bardzo się zbija wokół 
haka, wyłącz mikser, wyjmij ciasto, odwróć na drugą stronę i ponownie 
włącz mikser. Ciasto jest gotowe, jeśli kawałek o średnicy 2,5 cm da się 
rozciągnąć w dłoniach i będzie prześwitywał (ale nie będzie się rwał). To 
znaczy, że wytworzyło się wystarczająco dużo glutenu. Jeżeli ciasto się 
jeszcze rwie, wyrabiaj je przez kolejnych kilka minut i znowu sprawdź. 

6  Przełóż ciasto do dużej miski spryskanej tłuszczem w sprayu i przykryj 
ściereczką lub folią spożywczą. Odstaw na ok. 1 godzinę w ciepłe miejsce 
do wyrośnięcia – ciasto ma podwoić objętość. 

7  Pod koniec wyrastania ciasta zrób sos. Wyłóż pergaminem blachę 23 x 
33 cm (patrz: s. 23). Rozłóż pekany równą warstwą na blasze. 

(Ciąg dalszy na stronie 232)
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