Dynova zmrzlina se stévii

Ingfredience

nizkotuc¢na zakysana smetana : 200 g
nizkotucny bily jogurt: 250 g
vanilkovy lusk

kokosové mléko : 100 ml

dyné Hokkaido: 200 g

sladidlo stévie : 4 odmérky

STUPEN ZDRAVOSTI:

Super zdravé, doporucujeme

Zacnéte tim, ze si oloupete dyni, pokrdjite ji na stredni kousky a date varit do mékka ve vodé
(to bude trvat asi 10 az 15 minut). Mezitim si v mise rozmichejte zakysanou smetanu spolu

s bilym jogurtem, a nakonec také prisypte seminka z pilky vanilkového lusku. Dale si scedte
varenou dyni, vliozte ji do mixéru a rozmélnéte s kokosovym mlékem a ¢tyfrmi odmérkami



stévie. Hotovou smés vmichejte k jogurtu a zakysané smetané...

Dynova zmrzlina se stévii - recept

Zacnéte tim, zZe si oloupete dyni, pokrajite ji na stredni kousky a date varit do mékka ve vodé (to
bude trvat asi 10 az 15 minut). Mezitim si v mise rozmichejte zakysanou smetanu spolu s bilym
jogurtem, a nakonec také prisypte seminka z pulky vanilkového lusku. Dale si scedte varenou
dyni, vlozte ji do mixéru a rozmélnéte s kokosovym mlékem a ¢tyrmi odmérkami stévie.
Hotovou smés vmichejte k jogurtu a zakysané smetané. Hmotu nasledné navrstvéte do vyssi
uzaviratelné misky a dejte mrazit aspon na 5 az 6 hodin do mrazéku (zhruba po 60 az 80 minutach
promichévejte). Dynovou zmrzlinu podavejte treba s drcenymi vlasskymi orisky.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



