
Cara Membuat Es Krim 3 Bahan Lezat dan Sederhana

Keterangan

Cara Membuat Es Krim 3 Bahan Lezat dan Sederhana. Es krim merupakan salah satu makanan
penutup yang paling digemari oleh banyak orang di seluruh dunia.

Rasanya yang manis dan teksturnya yang lembut membuatnya menjadi pilihan tepat untuk
menghilangkan dahaga dan memberikan kesegaran, terutama saat cuaca panas.

Meski es krim pada umumnya dijual di berbagai toko, supermarket, dan restoran, tahukah Anda bahwa
es krim juga bisa dibuat sendiri di rumah hanya dengan tiga bahan sederhana?

Cara Membuat Es Krim 3 Bahan Lezat dan Sederhana

Ya, Anda tidak perlu membeli peralatan mahal atau memiliki keterampilan memasak yang tinggi untuk
menciptakan es krim yang lezat.

Admin kali ini akan mengulas langkah demi langkah cara membuat es krim dengan hanya
menggunakan tiga bahan utama yang mudah ditemukan.

Membuat Es Krim Sendiri

Sebelum kita masuk ke dalam resepnya, mari kita bahas beberapa alasan mengapa membuat es krim
sendiri di rumah bisa menjadi pilihan yang lebih baik dibandingkan membeli es krim di luar.

Kontrol Bahan

Dengan membuat es krim sendiri, Anda memiliki kontrol penuh atas bahan-bahan yang digunakan.

Anda bisa menghindari bahan-bahan tambahan seperti pengawet, pewarna buatan, dan pemanis
berlebihan yang sering kali terdapat pada es krim komersial.

Ini juga memungkinkan Anda untuk membuat es krim yang lebih sehat dan disesuaikan dengan
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kebutuhan diet Anda, seperti membuat es krim rendah gula atau tanpa laktosa.

Kreativitas Tanpa Batas

Membuat es krim sendiri memberi Anda kebebasan untuk bereksperimen dengan berbagai rasa dan
variasi.

Anda bisa menambahkan potongan buah segar, cokelat, kacang-kacangan, atau rempah-rempah
sesuai selera.

Hal ini memungkinkan Anda menciptakan es krim dengan rasa yang unik dan personal, yang mungkin
tidak bisa Anda temukan di pasaran.

Hemat Biaya

Membuat es krim di rumah bisa menjadi solusi yang lebih hemat dibandingkan dengan membeli es
krim di toko atau restoran, terutama jika Anda sering mengonsumsi es krim.

Bahan-bahan dasar untuk membuat es krim biasanya cukup murah, dan hasilnya bisa cukup banyak
untuk dinikmati oleh seluruh anggota keluarga.

Kesenangan Proses Pembuatan
Membuat es krim sendiri bisa menjadi aktivitas yang menyenangkan, baik dilakukan sendiri, bersama
keluarga, atau bahkan dengan anak-anak.

Ini bisa menjadi cara yang baik untuk menghabiskan waktu berkualitas bersama, sambil menikmati
hasil akhirnya yang lezat.

Bahan-Bahan yang Diperlukan
Salah satu keunggulan dari resep es krim ini adalah kesederhanaan bahannya. Anda hanya
membutuhkan tiga bahan utama, yaitu:

Krim Kental (Heavy Cream)

Krim kental adalah bahan utama dalam resep ini yang memberikan tekstur lembut dan creamy pada es
krim.

Krim kental biasanya memiliki kandungan lemak tinggi, sekitar 30-40%, membantu membentuk tekstur
yang halus dan lembut pada es krim.

Anda bisa menemukan krim kental di bagian produk susu di supermarket.

Susu Kental Manis

Susu kental manis berfungsi sebagai pemanis alami pada es krim.

Susu kental manis juga membantu memberikan tekstur yang lembut pada es krim dan menambah rasa
manis yang kaya.

Kandungan gula dalam susu kental manis membuat es krim tetap lembut meski disimpan dalam
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freezer.

Vanili Ekstrak (Opsional)

Meski hanya diperlukan dua bahan utama, menambahkan sedikit vanili ekstrak akan memberikan rasa
dan aroma lebih kaya pada es krim Anda.

Anda juga bisa mengganti vanili dengan bahan perasa lain seperti cokelat, stroberi, atau kopi sesuai
dengan selera.

Langkah-Langkah Membuat Es Krim 3 Bahan

Berikut langkah-langkah mudah untuk membuat es krim dengan tiga bahan:

1. Siapkan Bahan dan Peralatan

Sebelum mulai, pastikan Anda telah menyiapkan semua bahan dan peralatan yang diperlukan.

Anda akan membutuhkan mangkuk besar untuk mengaduk, mixer tangan atau pengocok, spatula, dan
wadah tertutup untuk menyimpan es krim di dalam freezer.

2. Kocok Krim Kental

Masukkan krim kental ke dalam mangkuk besar.

Dengan menggunakan mixer tangan atau pengocok, kocok krim kental hingga mengembang dan
berbentuk puncak lembut.

Pastikan untuk tidak mengocok terlalu lama, karena ini bisa membuat krim berubah menjadi mentega.

3. Tambahkan Susu Kental Manis

Setelah krim kental mengembang, secara perlahan tambahkan susu kental manis.

Aduk perlahan dengan menggunakan spatula hingga semua bahan tercampur merata.

Pastikan Anda mengaduk dengan gerakan lembut agar tekstur krim tetap ringan dan mengembang.

4. Tambahkan Ekstrak Vanili (Opsional)

Jika Anda ingin menambahkan rasa tambahan seperti vanili, inilah saat yang tepat.

Cukup tambahkan satu sendok teh ekstrak vanili ke dalam campuran krim dan susu kental manis, lalu
aduk perlahan hingga merata.

5. Tuangkan ke Wadah

Setelah semua bahan tercampur dengan baik, tuangkan campuran es krim ke dalam wadah tertutup.
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Ratakan permukaannya dengan spatula agar es krim membeku dengan merata.

6. Bekukan

Masukkan wadah es krim ke dalam freezer dan biarkan selama minimal 6 jam atau hingga es krim
benar-benar membeku.

Untuk hasil terbaik, biarkan es krim membeku semalaman.

7. Sajikan

Setelah es krim membeku, keluarkan dari freezer dan diamkan selama beberapa menit sebelum
disajikan agar teksturnya lebih lembut.

Gunakan sendok es krim untuk mengambil es krim dan letakkan di atas mangkuk atau cone es krim.

Tips Tambahan untuk Membuat Es Krim yang Sempurna

Meski resep dasar es krim ini sangat sederhana, ada beberapa tips tambahan yang bisa Anda coba
untuk meningkatkan kualitas es krim buatan Anda:

Gunakan Krim Kental Berkualitas Tinggi

Kualitas krim kental yang Anda gunakan akan sangat mempengaruhi hasil akhir es krim.

Pastikan Anda menggunakan krim kental dengan kandungan lemak yang cukup tinggi untuk
mendapatkan tekstur es krim yang lembut dan creamy.

Eksperimen dengan Tambahan Rasa

Salah satu keunggulan membuat es krim sendiri adalah kebebasan untuk bereksperimen dengan
berbagai rasa.

Anda bisa menambahkan potongan buah segar, cokelat parut, atau bahkan biskuit ke dalam adonan
es krim sebelum membekukannya untuk menciptakan es krim dengan rasa yang unik.

Penyimpanan yang Tepat

Setelah es krim membeku, pastikan Anda menyimpannya dalam wadah yang rapat untuk menghindari
pembentukan kristal es yang bisa mengurangi kualitas tekstur es krim.

Anda juga bisa menutup permukaan es krim dengan plastik wrap sebelum menutup wadah untuk
menjaga kelembutan es krim.

Pilih Waktu yang Tepat untuk Membekukan Es Krim

Untuk mendapatkan hasil terbaik, sebaiknya es krim dibekukan selama minimal 6 jam.

Namun, jika Anda ingin tekstur es krim yang lebih lembut dan mudah diambil, biarkan es krim mencair
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sedikit selama beberapa menit setelah dikeluarkan dari freezer sebelum disajikan.

Variasi Es Krim 3 Bahan

Jika Anda ingin mencoba variasi rasa yang berbeda, berikut adalah beberapa ide variasi es krim yang
bisa Anda coba:

Es Krim Cokelat

Tambahkan 2-3 sendok makan bubuk cokelat ke dalam campuran krim dan susu kental manis
sebelum dibekukan.

Anda juga bisa menambahkan potongan cokelat hitam atau cokelat chip untuk variasi rasa yang lebih
kaya.

Es Krim Stroberi

Tambahkan puree stroberi segar atau beku ke dalam campuran es krim sebelum dibekukan.

Anda juga bisa menambahkan potongan buah stroberi segar untuk memberikan tekstur yang lebih
menarik.

Es Krim Kopi

Untuk pecinta kopi, tambahkan satu sendok makan bubuk kopi instan yang sudah dilarutkan dalam
sedikit air panas ke dalam campuran es krim.

Es krim kopi ini akan memberikan rasa yang kaya dan menyegarkan.

Es Krim Matcha (Teh Hijau)

Tambahkan satu sendok makan bubuk matcha ke dalam campuran es krim untuk menciptakan es krim
dengan rasa teh hijau yang khas dan menyegarkan.

Es Krim Kelapa

Tambahkan 50-100 ml santan kental ke dalam campuran krim dan susu kental manis untuk
menciptakan es krim kelapa yang lezat dan eksotis.

Anda juga bisa menambahkan kelapa parut kering untuk memberikan tekstur yang lebih menarik.

Es Krim Oreo

Tambahkan potongan biskuit Oreo ke dalam campuran es krim sebelum dibekukan.

Es krim Oreo ini akan menjadi favorit bagi pencinta biskuit dan memberikan tekstur renyah di setiap
gigitan.
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Membuat es krim di rumah dengan hanya menggunakan tiga bahan sederhana adalah cara yang
mudah, menyenangkan, dan hemat untuk menikmati makanan penutup yang lezat.

Anda tidak perlu peralatan canggih atau bahan-bahan yang sulit didapatkan untuk membuat es krim
berkualitas restoran.

Cukup dengan krim kental, susu kental manis, dan ekstrak vanili (atau perasa lain sesuai selera), Anda
sudah bisa menciptakan es krim dengan tekstur lembut dan rasa yang kaya.

Proses pembuatannya pun sangat mudah dan cocok dilakukan bersama keluarga atau anak-anak.

Selain itu, Anda juga bisa bereksperimen dengan berbagai rasa dan tambahan untuk menciptakan es
krim yang unik dan sesuai dengan selera Anda.

Jangan lupa untuk menyimpan es krim dengan baik di dalam wadah tertutup agar teksturnya tetap
lembut dan tidak terkena kristal es.

Jadi, tunggu apa lagi? Segera coba resep es krim tiga bahan ini di rumah dan nikmati sensasi
menyantap es krim buatan sendiri yang lezat dan menyegarkan.
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