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время порцииохлаждение

УСЛОВНЫЕ ОБОЗНАЧЕНИЯ

сложность
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ВСТУПЛЕНИЕ

М
ороженое – это всегда праздник 

души, будь оно самостоятель-

ным десертом или приятным 

дополнением к теплому пирогу. Готовя 

его дома, вы не ограничены ничем, кроме 

собственной фантазии. Вы сможете про-

бовать и выбирать именно то, что больше 

всего любите, – от традиционного ва- 

нильного, шоколадного и клубничного  

до совершенно экзотических вкусов, на-

пример кокосового, сырного и огуречного. 

И при этом всегда будете уверены,  

что ваше мороженое сделано из нату-

ральных и полезных ингредиентов.

Чтобы мороженое не превращалось  

в кусок льда, а оставалось мягким  

и кремообразным, при замораживании его 

необходимо постоянно перемешивать.  

Мороженицы были изобретены именно для 

этого, и неудивительно, что они приобрели 

такую популярность во всем мире. 

Самый простой и дешевый вариант – 

бескомпрессорная мороженица. Здесь 

две основные части: охлаждающая чаша  

и мотор, который вращает лопатку, пере-

мешивающую мороженое. Вы ставите 

чашу в морозильную камеру за 12–24  часа 

до приготовления мороженого, чтобы она 

накопила холод. Затем достаете чашу 

из морозилки, вливаете приготовленный 

крем и включаете мороженицу. Через 

20–40 минут ваше мороженое готово. 

Прямо из мороженицы оно очень мягкое. 

Если вы предпочитаете более плотное 

или хотите подать его не сразу, выложите 

мороженое в контейнер и поставьте  

в морозильную камеру до использования. 

Если вы выбрали бескомпрессорную мо-

роженицу, то пустую охлаждающую чашу 

удобнее всего хранить в морозильной 

камере, тогда она постоянно будет готова 

к работе.

Чтобы избежать необходимости предва-

рительно охлаждать чашу были приду-

маны компрессорные мороженицы. Они 

снабжены собственным морозильником  

и полностью автономны. Вы просто вклю-

чаете мороженицу в розетку, и она готова 

к использованию. Компрессорные моро-

женицы значительно больше размером  

и значительно дороже. Часто они снабже-

ны дополнительными функциями такими, 

например как приготовление льда и при-

готовление йогурта.

Какую бы мороженицу вы ни выбрали,  

вы сможете готовить в ней все виды 

мороженого. Самое распространенное  – 

французское сливочно-молочное 

мороженое, которое готовится на основе 

заварного крема. Также распростране-

но американское сливочно-молочное 

мороженое, которое готовится на основе 

смеси молока и сливок без добавления 

яиц. Таким же образом готовится знаме-

нитое мягкое американское мороженое, 

количество сливок в котором больше 
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