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AFINE CU iNGHETATA DE VANILIE

Un glob mghetata de vanilie (vezi refeta), 30 ml sirop /

de vanilie, 30 ml lapte, 2 cuburi gheata, sifon
Se agitd, intr-un shaker, inghetata, siropul, laptele si
gheata, ap01 se strecoard, printr-o strecuritoare fini (retine

bucdfile mici de gheafd), intr-un pahar. Se umple paharul
cu sifon §i se serveste cu un pai.

BANANE

2 globuri inghefatd de banane (vez refeta), 20 ml
lichior de banane, 80 ml suc natural de banane, 10 ml
suc de rodii, sifon

Intr-un pahar se pun inghefata cu lichiorul, apoi sucul

de banane si de rodii; se amestecd totul §i se completeazi
cu sifon.

BISHOF GLACE

300 g apid, o portocald, 2 limai, 300 g zahir,"

sampanie

Se fierbe apa cu portocala si limaia, tiiate felii subtiri,
$i cu zahdrul, pana se face un sirop. Dupi ce siropul s-a
rdcit se adaugd sampania. Se strecoard in masma de
mghe}ata Nu se obfine o inghefati prea tare, ea riméane ca
orice inghefatd de fructe. Se serveste in pahare, plcurand
deasupra, sampanie.

" BOMBA MALTEZA

‘Inghetatia de portocale (veu refeta), 250 g frigca

Se pune inghetata de portocale intr-o formd sfericd
speciald. Cu un cufit, se face in mijlocul ei o gaurd care se
umple cu fr1$ca batutd cu zahar. Apoi se pune deasupra o
hértie subfire si se inchide ermetic capacul, lipind marginile
cu aluat. Se scufundd bomba intr-un vas cu gheafd pisata si
cu sare, unde se lasi doud-trei ore. Se serveste, tdind felii
rotunde, care au mijlocul alb ca frigca. (Se prepard in
masina de inghetatd manuald.) ‘

BOMBE DE CIOCOLATA CU PORTOCALE

Inghetata de ciocolatd: 125 ml lapte, un gilbenus, un
zahidr vanilat, 4 linguri zahir, 75 g ciocolata, 100 g
frigca, o lingurita cafea instant

Inghetata de portocale: 2 portocale, o jumitate
lamaie, 2 oud, 50 g zahar brun, 50 g zahar alb, 100 g
frisca, un varf de cutit sare, 100 g friscﬁ acrisoara, 2 lin-
guri lichior de portocale

Pentru servire: ciocolata amarule, 200 ¢ fl‘l§Cd,

lichior de portocale, ciocolati sub forma de coaja de

copac, rulouri de napolitani cu ciocolata, 50 g zahar

Inghetata de ciocolati se pregiteste cu o zi inainte. Se
fierbe laptele. Se bate bine gilbenusul cu zahdrul vanilat $i
cu zahdrul, pus pufin cite pufin. Se amestecd in continuare
cu telul si se toarni foarte incet laptele fierbinte. Se lasi pe
foc mic pand se ingroasd. Se lasd sa se riceasca.




Ciocolata se topeste la bain-marie cu trei linguri de
frigcd gi cafeaua instant. Apoi se amestecs in compozitia de
- gédlbenus cu lapte. La urmi se adaugi frisca rimasi, se
amesteca bine gi se lasa la frigider cel putin o ori.
Acest»amestec se omogenizeazd din nou si se pune, in
m§$ina de inghefatd, pusi mai inainte in priz, cam 20 de
minute, pand ingheaa.

Anghetata de portocale: Se rade coaja portocaleior sili-

se stoarce sucul. Oudle se bat spumi cu zahirul §1 apoi se
amestecd bine cu sucul de portocale. Frisca, batuti cu sare,
se incorporeazi in compozifia anterioars. Se lasd in magina
de inghefatd, in prizi, timp de 30 de minute. Cu putin timp
inainte de expirarea termenului de inghe;a’ré se adaugi
lichiorul de portocale. ,

Pe farfuria de desert se toarni ciocolata topitd, peste
care se ageazd doud globuri mijlocii de inghefatd de
portocale si un glob mare de inghetatd de ciocolati.

Farfuria se orneazi cu fagii de coajd de portocald, file de

7 miez de portocale, ciocolatd sub forma de coajd de copac,

rulouri de napolitane cu ciocolatd si cu frigcd. Zahirul se
caramelizeazd intr-o tigaie si aranjamentul se imbraci. in
fire de zahdr caramelizat. (Se ‘prepard in masina electrice
de fdcut inghetatd.) o

- BOMBE DE MENTA

200 g frisca, 2 galbenusuri, 1-2 linguri zahir pudrs,
un varf de cutit sare, 50 g sirop de menta, 100 g
ciocolatd amiruie menaj -

i
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Frisca se incilzeste. Gilbenusurile se bat spumi cu
zahdrul pudrd §i cu sarea, treptat se adaugd siropul de
mentd, iar la urmd §i frigca incélzitd. Acest amestec se
incdlzeste cu grijd pand ce se ingroasd usor. Totul se lasd si
se rdceascd o jumdtate de ord, apoi se pune in frigider
pentru incd o jumdtate de ord. Compozifia riciti se
amestecd incd o datd, se pune in magina de inghetati in
prizé si se lasd la inghetat aproximativ 15 minute.

Inghefata se pune intr-un vas si se lasi in congelator
aproximativ cinci ore. Se pune la ricit §i un fund de lemn.

Ciocolata de menaj se topeste. Cu o linguri dozatoare
se fac globuri de inghefatd si se ageazi pe fundul de lemn
récit. Unul cite unul, globurile se scufundi in ciocolata
topitd si se pun inapoi pe fundul de lemn. Ciocolata se

intdreste imediat. (Se prepard in masina electricd de

inghetat, apoi se trece si in congelator.)

BOMBE DE STAFIDE CU MALAGA

80 g stafide, 400 ml lapte, un varf de cutit sare,
4 galbenusuri, 2 prafuri zahar vanilat, 130 g zahir, o
lingura zahar pudra, 200 g frisca, 2 lingurite crocant
(alune, nuci, migdale...), 100 g struguri cu boabe mici,
fird samburi, 3 linguri zahir, o lingura amidon
alimentar, 200 ml vin Malaga o

Stafidele se lasd peste noapte in vinul de Malaga, si se
patrundi. “Laptele se fierbe fmpreund cu sarea. Gilbe-
nusurile, bitute spuma cu zah#irul, se amesteci impreuni cu
laptele s1 se lasd pe foc mic, amestecand mereu, pand se
ingroasd. Se adaugd 70 ml Malaga. Compozitia obfinuti,
dupi ricire, se lasi la frigider pentru o ord.

-
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Frigca se bate spumi si se incorporeazi in inghetata
pregititd, dupi care se pune totul la inghefat, timp de 45 de

minute in congelator. Dupid 30 minute se adaugi “atit

stafidele inmuiate in vin ¢4t si crocantele.

Boabele de struguri se taie in doui. Zahirul se incil-
zeste cu o micd cantitate de vin (cam 50 ml) si se lasi s
caramelizeze usor. Se-toarnd restul de vin de Malaga, se
lasd totul si se riceascd, se adaugi, prin amestecare,
amidonul alimentar, jumititile de boabe de struguri si se
fierbe incd o datd compozifia. Se pun cate doudi sau trei
globuri de inghetatd, luate cu o lingurd-cup special, intr-o
cupd micd de sticld, iar deasupra se toarnd sosul. (Se
prepard la congelator.)

.BOMBE CU TRANDAFIR CU MARTIPAN

Inghetata de trandafir: 6 plicuri ceai de nalba, 60 g
zahar, 2 lingurite rachiu de trandafiri, un albus, 2 lin-
guri miere, o llngura suc de lamaie, 125 g branza de
vaci, 50 g frisca

Inghetata de marfipan cu mac: 50 g martipan crud,
50 g amestec de mac (ca pentru cozonac), un ou, 25 g
~ zahar pudra, o lingura rachiu de trandafiri, 125 ¢
branza de vaci, 200 g lapte batut, un albus, o lingurita
suc de lamaie, un varf de cutit de sare

Sosul: 2 linguri zahar, o hngura amidon alimentar

Infrhejata de trandafir. Se prepard, cu o zi nainte, un

ceai din 330 'ml‘apd cu plicurile de nalbi. Plicurile de ceai
se preseazd cu grijd, cu o furculitd, si se pun la o parte
200 ml ceai pentru sos. In restul de ceai se dlzolva zaharul
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i se adaugd rachiul de trandafir. Ceaiul rece se lasi la
frigider pentru o ord. Albusul se bate cu mierea §i cu sucul
de ldmaie pand se obfine o cremi. Se amesteci branza de
vaci cu frigca, cu ceaiul §i cu albusul bitut spumd.
Compozitia se pune in magina de inghefat, pusé in prizd, si
se lasd 10-20 minute, pan3 ingheatd. Inghetata de trandafir
se pune intr-un vas §i se pastraza in congelator.

Inghetata de martipan cu mac. Aluatul de marfipan se
taie, cuburi mici §i se amestecd bine cu oul, amestecul de
mac, rachiul de trandafir i cu o lingurd de zahdr praf. Se
adaugd brinza de vacd, laptele batut si se amestecd energic,
compozifia, pand la dizolvarea completd a martipanului si a
zahdrului. Totul se pune in frigider pentru o ori..Albusul
bitut spumi tare cu restul de zahir si cu sucul 8¢ limaie se
incorporeazi in compozifia de marfipan si se pune la
inghetat, in magina de inghetatd, pusd in priza, 15 minute.

Sosul. Se dizolvé zahirul in restul de ceai de nalbi, se
adaugd amidonul alimentar, se incilzeste pana la fierbere.

Din fiecare fel de inghetatd se aranjeazd cate doud
globuri pe farfurii de desert, §i peste ele se toarnd sos cald.
Se poate decora cu petale de trandafir sau de nalbi si cu
frigcd batutd cu zmeurd. (Se prepard in masina . de
inghetatd electricd.) ‘

 BRANDY CU INGHETATA DE CAISE

Gheata zdrobita, 2 globuri inghetata de caise. (vezi
reteta), 30 ml brandy de caise, 30 ml suc natural de
caise, 20 ml lapte, o lingura sirop de zahar, 2 caise,
cmcolata-scoarta
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