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Jahodovy Sorber Gin
& Tonic bez
PHpIdVy  §

" Casmrazenia: 24 hodin

sorbet

(iéasnnazenm;24hodﬁ{>

INGREDIENCIE

350 g Cerstvych jahéd, ocistenych a nakrajanych na platky
60 g jemného krystalového cukru
60 ml horucej vody (60 - 70 °C)

PRIPRAVA

1. Do velkej misy pridajte jahody a cukor a vidli¢kou ich roztlacte.
Prilejte vodu a metli¢kou vyslahajte dohladka.

2. Zaklad prelejte cez jemné sitko do prazdnej nadoby.

3. Nasadte na nadobu veko a zmrazte pri -20 °C na 24 hodin.

4. Na spracovanie zvolte program SORBET.

tipy

Ak je zmes drobivd, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.

INGREDIENCIE

2x 250 ml plechovky vopred namiesaného Gin and Tonic

PRIPRAVA

1. Nalejte vopred namieSany Gin and Tonic do prazdnej nadoby
po &iaru MAX FILL.

2. Nasad'te veko na nadobu a mrazte pri -20°C 24 hodin.

3. Na spracovanie zvolte program Sorbet.

tipy

V tomto recepte mézZete pouZit akykolvek
vopred pripraveny koktailovy mix.

ROSMXRINO®



Melono Citrono
sorbet orbet

<Cas mrazenia; 24 hOde])

" Cas mrazenia: 24 hodin |

INGREDIENCIE

3 polievkové lyzice agavového sirupu
Stava z1limetky
470 g nakrdjaného vodného meldna

PRIPRAVA

1.V malej miske vyslahajte metlickou agavovy sirup so stavou z limetky.
2. Kusky meldna vlozte do nadoby po ¢iaru MAX FILL. Nalejte agavovo-
limetkovud zmes na meldn.

3. Nasadte veko na nddobu a zmrazujte pri -20 °C 24 hodin.

4. Potom vyberte program SORBET a spracuijte.

tipy

Ak je zmes drobiva, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.

INGREDIENCIE

115 g jemného krystalového cukru

1 polievkova lyzica cukrového sirupu
240 ml horucej vody (60 -70°C)

115 ml citréonovej Stavy

PRIPRAVA

1. Vo vel'kej mise vyslahajte cukor, sirup a teplu vodu, kym sa
cukor nerozpusti. Pridajte citrénovu stavu a Slahajte, kym sa
vSetko Uplne nespoji.

2. Zaklad nalejte do prazdnej nadoby.

3. Nasadte veko na nddobu a mrazte pri -20°C 24 hodin.

4. Potom zvolte program Sorbet na spracovanie.

tipy

Ak je zmes drobiva, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.

RosmXRINO®



Smooothie bow
s kokosom a
mangom

(iCasnnazenm;24hodﬁ{>

INGREDIENCIE

400 ml kokosového mlieka
Nalejte Cerstvé alebo mrazené mango po ¢iaru MAX FILL, nakrajané na 2,5 cm kusky

PRIPRAVA

1. Plechovku kokosového mlieka pretrepte alebo premiesajte a zalejte mango
kokosovym mliekom.

2. Naplnte prazdnu nadobu kuskami manga po ¢iaru MAX FILL.

3. Premiesajte mango a kokosové mlieko a v pripade potreby. Nasadte skladovacie
veko odstranit a zmrazte pri -20 °C na 24 hodin.

4. Na spracovanie zvolte program SMOOTHIE BOWL.

Proteinova

smoothie bow
S jahodami

a bana oM

INGREDIENCIE

Nalejte do nadoby 200 g Cerstvého zrelého bananu a jahéd
2 lyZice vanilkového proteinového prasku

50 ml surového agdvového nektaru

50 ml ananéasového dzusu

Dolejte plnotu¢né mlieko po ¢iaru MAX FILL

PRIPRAVA

1. Naplite prazdnu nadobu po rysku bananmi a jahodami a premiesajte, aby sa
rovnomerne rozloZili.

2. Vo velkej miske metlickou vyslahajte zvy$né ingrediencie, kym sa dobre nespoja.

Ovocie zalejte zmesou po ¢iaru MAX FILL a premiesajte. V pripade potreby
pridajte viac mlieka, aby ste dosiahli ¢iaru MAX FILL. Nasadte skladovacie veko a
mrazte pri -20°C 24 hodin.

3. Na spracovanie zvolte program SMOOTHIE BOWL.

ROSMXRINO®



Ladova drt
mango a limetka

(iéasnnazenm:24h0dﬁ{>

INGREDIENCIE

« Na mrazenie:

40 g krystalového cukru

165 g Cerstvych kuskov manga

140 ml horucej vody (60 -70 °C)

- Na spracovanie:

Nalejte vodu, alkohol alebo limetkovu Stavu po ¢iaru MAX FILL.

PRIPRAVA

1. Vlozte cukor a kisky manga do prazdnej nadoby. Zmes premiesajte vidlickou.
2. Pridajte horucu vodu do prazdnej nadoby a miesajte, kym sa cukor nerozpusti.
3. Po vychladnuti zmrazte pri -20 °C na 24 hodin.

4. Pred spracovanim vyberte nddobu z mraznicky.

5. Nalejte po ¢iaru MAX FILL.

6. Zvolte SLUSHIE na spracovanie. Pridajte dalSie 4 polievkové lyZice
pozadovanej zmesi, potom zvolte RE-SPIN.

[adova drt 7
cucoriedok

INGREDIENCIE

- Na mrazenie:

40 g krystalového cukru

165 g ¢ucoriedok

140 ml limonady

- Na spracovanie:

Nalejte vodu alebo limonadu po ¢iaru MAX FILL.

PRIPRAVA

1. Vlozte cukor a ¢ucoriedky do prazdnej nadoby. Vidlickou zmes premiesajte.

2. Nalejte limonadu a miesajte, kym sa cukor nerozpusti.

3. Mrazte pri -20°C 24 hodin.

4. Pred spracovanim vyberte nddobu z mraznicky.

5. Pridajte tekutinu po ¢iaru MAX FILL.

6. Na spracovanie zvolte SLUSHIE. Pridajte eSte 4 polievkové lyzice
pozadovanej tekutiny a zvolte RE-SPIN.

RosmXrING®



ahodova ladova
drt suchym
TUZOVYIT VINOM

<Cas mrazenia: 24 hodl’n>

INGREDIENCIE

- Na mrazenie:

290 ml suchého ruzového vina

60 g jahdd

30 g krystalového cukru

- Na spracovanie:

Nalejte limonadu po ¢iaru MAX FILL

PRIPRAVA

1. Dajte cukor a jahody do prazdnej nadoby. Vidlickou zmes premiesajte.
2. Nalejte suché ruzoveé vino a miesajte, kym sa cukor nerozpusti.

3. Zmrazujte pri -20 °C 24 hodin.

4. Pred spracovanim vyberte nddobu z mraznicky.

5. Dolejte tekutinu po ¢iaru MAX FILL.

6. Na spracovanie zvolte SLUSHIE. Pridajte dalSie 4 polievkové lyzice
pozadovanej tekutiny a zvolte RE-SPIN.

By, >
hroznovej

/

limonddy ==

~ Cas mrazenia: 24 hodin

INGREDIENCIE

« Na mrazenie:

40 g krystalového cukru

165 g hrozna

140 ml limonady

- Na spracovanie:

Dolejte vodu alebo limonadu po ¢iaru MAX FILL.

PRIPRAVA

1. Dajte cukor a hrozno do prazdnej nadoby. Vidlickou zmes premiesajte.
2. Prilejte limonadu a miesajte, kym sa cukor nerozpusti.

3. Mrazte pri -20°C 24 hodin.

4. Pred spracovanim vyberte nddobu z mraznicky.

5. Dolejte tekutinu po ¢iaru MAX FILL.

6. Na spracovanie zvolte SLUSHIE. Pridajte eSte 4 polievkové lyzice
zvolenej tekutiny a zvolte RE-SPIN.

ROSMXRINO®



Cers %ahodovy

milksha

(Pn’prava: 2 mimity)

INGREDIENCIE

245 g vanilkovej zmrzliny

105 ml plnotu¢ného mlieka

120 g Cerstvych jahdd, bez stopiek a prekrojenych
na polovice

PRIPRAVA

1. Vlozte vSetky ingrediencie do prazdnej nadoby v
uvedenom poradi (nie je potrebné robit otvor).
2. Na spracovanie pouzite program MILKSHAKE.

Oreo
milksha

Pl Iprava: 2 mmutv

INGREDIENCIE

330 g vanilkovej zmrzliny
150 ml plnotué¢ného mlieka
5 Oreo susienok, naldmanych

PRIPRAVA

1. Vlozte zmrzlinu do prazdnej nadoby. LyZicou
vytvorte otvor Siroky 4 cm az na dno nddoby. Do
otvoru pridajte mlieko a Oreo.

2. Na spracovanie pouzite program MILKSHAKE.

RosmXrING®



Husty ¢okoladovy
milkShake

(Pn’prava: 2 mindty)

INGREDIENCIE

330 g ¢okoladovej zmrzliny
140 ml plnotuéného mlieka

PRIPRAVA

1. VSetky ingrediencie vlozte do prazdnej nadoby v uvedenom poradi.
2. Spracujte pomocou programu MILKSHAKE.

tpy

Moézete tieZ premenit akykolvek recept na zmrzlinu z tejto priru¢ky na milkshake. Najprv
spracujte svoju zmrazenu bazu programom ICE CREAM. Potom vytvorte otvor, pridajte
mlieko, mixujte a spracujte znova pomocou programu MILKSHAKE.

Bezmliecny
matcha |
koROSOV
milksha

( Priprava: 2 mintity

INGREDIENCIE

1%, Salky veganskej kokosovej zmrzliny

2 $alky kokosového mlieka

2 Cajové lyzicky surového agadvového nektaru
1 Cajova lyzicka matcha prasku

PRIPRAVA

1. V3etky ingrediencie vlozte do prazdnej nadoby v uvedenom poradi.
2. Na spracovanie pouzite program MILKSHAKE.

74
74
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Klasicke
coffeeccino

(iéasnnazenm:24h0dﬁ{>

INGREDIENCIE

- Na mrazenie:

40 g krystalového cukru
225 ml horucej ¢iernej kavy
60 ml smotany na slahanie
60 ml plnotu¢ného mlieka
- Na spracovanie:

Nalejte kavu

PRIPRAVA

1. Nasypte cukor do prazdnej nadoby.
2. Nalejte kdvu do nadoby.
3. Premiesajte, kym sa cukor Uplne nerozpusti.

4. Pridajte smotanu na Slahanie a plnotu¢né mlieko do nadoby.

5. Zmrazte pri -20 °C na 24 hodin.

6. Vyberte nddobu z mraznicky a odstrante veko.

7. Pridajte tekutnu po ¢iaru MAX FILL.

8. Zvolte program COFFEECCINO na spracovanie.

DalSie prichute
coffeeccino

1. VANILLA COFFEECCINO: Pridajte do mlieka trochu
vanilkového extraktu pre vanilkovu prichut.

2. CARAMEL COFFEECCINO: Na povrch pridajte vrstvu
karamelovej omacky pre vyssiu sladkost a vyraznejsiu chut.

3. MOCHA COFFEECCINO: Pridajte do espressa 1 - 2 Cajové
lyzicky cokoladovej omacky a pripravite mocha Coffeeccino.

RosmXrING®



[’ahka ¢cokoladova 'ahkA vanilkova

7mrzlina ZMmiziina
bez mlieka hez mlieka

<Cas mrazenia: 24 hod1’r1>

\

( Cas mrazenia: 24 hodin

INGREDIENCIE

4 stredné vaje&né zitky

320 ml ovseného krému

110 ml ovseného mlieka

1 Cajova lyzicka vanilkového extraktu

2 polievkové lyzice kakaového prasku
3 vykéstkované datle

3% polievkovej lyzice agdvového sirupu

PRIPRAVA

1. Vlozte vSetky ingrediencie do nadoby mixéra.

2. Mixujte na vysokej rychlosti, kym nebude zmes Uplne rozmixovana.

3. Nasadte skladovacie veko na nddobu a zmrazte na 24 hodin.

4. Na spracovanie pouzite program LITE ICE CREAM. L—Zpy

Ak je zmes drobiva, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.

INGREDIENCIE

320 ml ovsenej smotany

150 ml ovseného mlieka

1 ajova lyzi¢ka vanilkového extraktu

3 vykodstkované datle

3% polievkovej lyzice agavového sirupu

PRIPRAVA

1. Vlozte vSetky ingrediencie do nadoby mixéra.

2. Mixujte na vysokych otackach, kym sa dobre nespoja.
3. Mrazte pri -20°C 24 hodin.

4. Na spracovanie pouzite program LITE ICE CREAM.

tipy

Ak je zmes drobiva, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.

10
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[lahka vanilkova
7Mrzlina s

cokoldctovyi kuiskani

<Cas mrazenia; 24 hod1n>

INGREDIENCIE

410 ml nizkotuénej smotany

60 ml zmesi stevie s trstinovym cukrom

1 Cajova lyzi¢ka vanilkového extraktu

60 g mini ¢okoladovych kuskov bez cukru, na mixovanie

BEZ MLIEKA

Pouzite nesladené ovsené mlieko namiesto nizkotuc¢nej smotany a veganske
mini cokolddové kusky namiesto ¢okolddovych kuskov bez cukru.

PRIPRAVA

1.V stredne vel'kej miske metlickou vyslahajte vSetky ingrediencie, kym sa
nespoja a zmes stevie s trstinovym cukrom sa nerozpusti. Nechajte zmes 5
minut odstat, kym pena opadne. Ak sa cukor eSte nerozpustil, vysSlahajte znova.
2. Zaklad nalejte do prazdnej nddoby. Zmrazte pri -20 °C 24 hodin.

3.2Zvolte LITE ICE CREAM.

4. Lyzicou vytvorte otvor Siroky 4 cm az na dno nadoby. Do otvoru pridajte
Ccokoladové kusky a spracujte znova pomocou programu MIX-IN.

apy

Sladidlo s erytritolom mozZno pouZit ako
ndhradu za zmes stevie s trstinovym cukrom.

Odlah¢ena
jahodova
zmrzlina

_ Cas mrazenia: 24 hodin |

)

INGREDIENCIE

150 g Cerstvych jahéd, ocistenych, nakrajanych na stvrtiny
4 odkostkované datle

1 cajova lyzicka zlatého sirupu

1 cajova lyzicka citronovej stavy

330 ml ovseného krému

PRIPRAVA

1. Vo velkej mise pridajte jahody, odkdstkované datle, zlaty sirup a citrénovu Stavu.
Vidlickou roztla¢te jahody. Nechajte zmes 10 minut odstat a pravidelne miesajte.
2. Pridajte krém a mieSajte, kym sa dobre nespoji.

3. Nasadte skladovacie veko na nadobu a mrazte pri -20°C 24 hodin.

4. Na spracovanie pouzite program LITE ICE CREAM.

tipy

Ak je zmes drobiva, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.

RosmXrING®



Vanilkova zmrzlina s h
cokolacovyni kuiskani ]Z?ﬂ I%C}g ;{ 2

<Cas mrazenia; 24 hodl'n>

] ~Cas mrazenia: 24 hodin

INGREDIENCIE

3 stredne velké vaje&né Zitky

19 g krémového tvarohu, zméaknutého

50 g jemného krystalového cukru

1 Cajova lyzi¢ka vanilkového extraktu

140 ml smotany na Slahanie

180 ml pInotué¢ného mlieka

65 g mini ¢okolddovych kuskov, na mixovanie

PRIPRAVA

1. Tvaroh dajte do mikrovinnej rary na10 s.

2. Pridajte cukor a vanilkovy extrakt.

3. Pomaly primiesajte smotanu, iitky a mlieko, kym sa vSetko nespoji a
cukor sa nerozpusti.

4. Nasadte skladovacie veko na nddobu a zmrazte pri -20 °C na 24 hodin.
5. Potom pouzite program ICE CREAM na spracovanie.

6. MIXOVANIE: lyzicou vytvorte 4 cm Siroky otvor az na dno spracovanej
Casti v nadobe. Do otvoru pridajte Cokoladové kusky a spracujte znova
rovnakym rezimom a zvolte program MIX-IN.

INGREDIENCIE

180 g Cerstvych jahéd, ocistenych, nakrajanych na Stvrtiny
80 g krystalového cukru

1 ¢ajova lyzi¢ka cukrového sirupu

1 Cajova lyzicka citronovej stavy

210 ml smotany na slahanie

PRIPRAVA

1. Vo vel'kej miske zmiesajte jahody, cukor, cukrovy sirup a citronovu stavu. Vidlickou
jahody roztlacte. Nechajte zmes 10 minut odstat a pravidelne miesajte.

2. Pridajte smotanu a miesajte, kym sa dobre nespoji.

3. Nasadte skladovacie veko a mrazte pri -20°C 24 hodin.

4. Na spracovanie pouzite program ICE CREAM.

tipy

Ak je zmes drobiva, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.

ROSMXRINO®



lednoducha

cokoladovaznuzina

<Cas mrazenia; 24 hOde])

INGREDIENCIE

18 g krémového tvarohu, zmaknutého
20 g kakaového prasku

53 g jemného krystalového cukru

1 Cajova lyzi¢ka vanilkového extraktu
150 ml smotany na $lahanie

230 ml plnotuéného mlieka

PRIPRAVA

1. Tvaroh ohrievajte v mikrovinnej rare 10 s.

2. Pridajte kakaovy prasok, cukor a vanilkovy extrakt.
3. Pomaly primieSajte smotanu a mlieko, kym sa
vSetko Uplne nespoji a cukor sa nerozpusti.

4. Nasadte skladovacie veko na nadobu a zmrazujte
pri -20 °C 24 hodin.

5. Spracujte pomocou programu ICE CREAM.

tipy

Ak je zmes drobiva, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.

Bezmliecna
vanikova
kokosova zmizlina

. Cas mrazenia: 24 hodin

INGREDIENCIE

405 g plnotuéného nesladeného kokosového mlieka
95 g jemného krystalového cukru
1 ajova lyzicka vanilkového extraktu

PRIPRAVA

1. Plechovku kokosového mlieka pretrepte alebo premiesajte.

2. Vsetky ingrediencie vyslahajte, kym sa dobre nespoja a cukor sa nerozpusti.
3. Nasadte skladovacie veko na nadobu a mrazte pri -20°C 24 hodin.

4. Na spracovanie pouzite program ICE CREAM.

tipy

Ak je zmes drobiva, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.
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Mrazenc o
eSPresso martini

(iCasnnazenm;24hodﬁ{>

INGREDIENCIE

- Na mrazenie:

130 ml silného espressa

45 g jemného cukru

165 ml horucej vody (60 - 70 °C)

- Na spracovanie:

Nalejte 100 ml vodky a 35 ml Kahlua.

PRIPRAVA

1. Pridajte espresso, cukor a horicu vodu do nadoby.

2. Premiesajte, kym sa cukor nerozpusti.

3. Zmrazte pri -20 °C na 24 hodin.

4. Vyberte nadobu z mrazni¢ky a odstrante veko.

5. Pridajte ingrediencie na spracovanie po ¢iaru MAX FILL.
6. Zvolte program FROZEN DRINK na spracovanie.

Pina
colada.

INGREDIENCIE

« Na mrazenie:

2x165 ml plechovky koktailu Pina Colada

- Na spracovanie:

Pridajte 70 ml kokosovej smotany a 70 ml ananasového dzusu.

PRIPRAVA

1. Nalejte vopred namiesanu pifia coladu do nadoby.

2. Premiesajte, aby sa zmes spojila.

3. Zmrazte pri -20°C 24 hodin.

4. Vyberte nadobu z mrazni¢ky a odstrante veko.

5. Pridajte ingrediencie na spracovanie po ¢iaru MAX FILL.
6. Na spracovanie zvolte program FROZEN DRINK.

ROSMXRINO®
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razeny
Mangovy napoj

(iCasnnazenm;24hodﬁ{>

INGREDIENCIE

- Na mrazenie:

220 g manga, oSupaného a nakrajaného na kocky
125 ml kokosového mlieka

25 ml med

- Na spracovanie:

Nalejte 100 ml pomaranéového dzusu.

PRIPRAVA

1. Dajte mango, kokosové mlieko a med do nadoby.

2. Premiesajte, aby sa zmes spojila.

3. Zmrazte pri -20 °C 24 hodin.

4. Vyberte nadobu z mraznicky a zlozte veko.

5. Pridajte ingrediencie na spracovanie po ¢iaru MAX FILL.
6. Zvolte program FROZEN DRINK na spracovanie.
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Mrazeny jogurt s
figami, medom
A ZAzZvorom

<Cas mrazenia: 24 hodl’n>

INGREDIENCIE

90 ml bieleho plnotu¢ného jogurtu

135 ml smotany na Slahanie

135 ml plnotuéného mlieka

70 g jemného cukru

1 &ajova lyzi¢ka vanilkového extraktu

40 g stonkového zazvoru v sirupe, scedeného a nadrobno nasekaného
3 malé zrelé figy, nasekané

2 polievkové lyzice medu

PRIPRAVA

1. Vo velkej mise metli¢kou vyslahajte jogurt, smotanu, mlieko, cukor a vanilku,
kym sa cukor nerozpusti.

2. Pridajte zazvor, figy a med a metlickou miesajte, kym sa zmes Uplne nespoji.
3. Nalejte zéklad do préazdnej nddoby po ¢iaru MAX FILL.

4. Zmrazte pri -20 °C na 24 hodin.

5. Potom zvolte program FROZEN YOGURT na spracovanie.

Vanilkoyy
mrazeny jog

‘\

Cas mrazenia: 24 hodm )

INGREDIENCIE

100 ml bieleho jogurtu z pInotuéného mlieka
150 ml smotany na slahanie

150 ml plnotué¢ného mlieka

75 g jemného cukru

1 ajova lyzicka vanilkového extraktu

PRIPRAVA

1. Dajte jogurt, smotanu, mlieko, cukor a vanilku do velkej
misy a metlickou miesajte, kym sa zmes Uplne nespoji a
cukor sa nerozpusti.

2. Nalejte zaklad do prazdnej nddoby po ¢iaru MAX FILL.
3. Zmrazte pri -20°C 24 hodin.

4. Na spracovanie zvolte program FROZEN YOGURT.

tipy

Ak je zmes drobiva, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.

16
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ahodovo-
ananoyy
mrazeny jogurt

(iCasnnazenm;24hodﬁ{>

INGREDIENCIE

130 g bandnu, oSupaného a nakrdjaného na 2,5 cm kusky

170 g Cerstvych (odstopkovanych) alebo mrazenych, rozmrazenych jahéd
100 g krystalového cukru

40 ml plnotuéného mlieka

20 ml koncentratu pomarancovej stavy, rozmrazeného

Y2 Cajovej lyzicky Cistého vanilkového extraktu

110 ml odtuéneného alebo nizkotuéného vanilkového jogurtu

PRIPRAVA

1. Dajte banan, jahody, cukor, mlieko, koncentrat pomarancovej Stavy

a vanilku do nadoby mixéra (alebo kuchynského robota s kovovym

,S” nozom) a mixujte na vysokej rychlosti, kym nebude zmes hladka a
homogénna. Prelejte do stredne velkej misky a jogurt vmieSajte metlickou.
2. Zmiesajte vietky ingrediencie a nalejte do nadoby po ¢iaru MAX FILL.
3. Zmrazte pri -20 °C 24 hodin.

4. Zvolte program FROZEN YOGURT na spracovanie.

tipy

Ak je zmes drobiva, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.
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Gelato so slanym Bohaté

karamelom cokoladové
gelaLo g

(
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INGREDIENCIE

80 g krystalového cukru R . I
235 ml smotany na Slahanie, v mikrovinke spolu s mliekom zohriatej na 50 °C (,aS mrazenia: 2“1' hOd]n )
180 ml plnotuéného mlieka ] SN, | ? 4

1 Cajova lyzicka vlociek morskej soli N =
5 strednych vajeénych zitkov

1 Cajova lyzi¢ka vanilkového extraktu

PRIPRAVA

1. Dajte cukor do stredného hrnca na mierny ohrev a ob&as miesajte drevenou
lyZicou, kym sa neroztopi, potom skaramelizuje na sytu medeno-hnedu farbu a
zacne sa jemne dymit (mdze to trvat priblizne 10 min).

2. Odstavte hrniec z ohna a postupne metlickou zaslahajte polovicu smotany,
mlieko a sol. Karamel stvrdne. Vratte hrniec na nizky ohrev a miesajte, kym sa
vSetok stvrdnuty karamel nerozpusti. Pridajte zvySok mlieka a smotany.

3.V malej miske mierne vyslahajte zitky a potom do nich za$lahajte malé
mnozZstvo teplej karamelovej zmesi.

4. Za$lahajte zitky do karamelovej zmesi v hrnci a zvyste teplotu na strednu,
neustale miesajte metlickou alebo silikénovou stierkou. Varte, kym teplota
nedosiahne 75 - 80 °C na okamzitom teplomere.

5. Odstavte zaklad z ohna, pridajte vanilku a prelejte cez jemné sitko do prazdnej
nadoby. Nadobu vlozte do ladového kupela.

6. Po vychladnuti zmrazte pri -20 °C na 24 hodin.
7. Zvolte program GELATO na spracovanie.

tipy

_ _ INGREDIENCIE
Ak je zmes drobiva, zvolte program L L
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok. 5 velkych vajecnych zltkov
85 g jemného cukru
15 g kakaového prasku, preosiateho
240 ml smotany na Slahanie
105 ml plnotuéného mlieka
52 g horkej cokolady (74 % kakaovej susiny), naldmanej na malé kusky

PRIPRAVA

1. Dajte Zitky, cukor a kakaovy prasok do malého hrnca. Metli¢kou
vySlahajte, kym sa Uplne nespoja.

2. Pridajte smotanu a mlieko a premiesajte.

3. Polozte hrniec na sporak na stredny ohrev a neustale miesajte
metli¢kou alebo silikénovou stierkou. Varte, kym teplota na
okamzitom teplomere nedosiahne 75 - 80°C.

4. Odstavte z ohna, vmiesajte Cokoladu a prelejte cez jemné sitko do
prazdnej nadoby. Nadobu vlozte do ladového kupela.

5. Po vychladnuti zmrazte pri -20°C 24 hodin.

6. Na spracovanie zvolte program GELATO.
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Medove gelaro Gelato s
" Cas mrazenia: 24 hodin | araéldovym

INGREDIENCIE

4 stredné vajeéné zitky z ’ Z aSlO z ’ Z
215 ml smotany na Slahanie

215 ml plnotuéného mlieka
70 g vyrazne aromatického medu (napr. lesného medu)
vel'ka Stipka soli

PRIPRAVA

1.V malej miske zlahka vy3lahajte Zitky a odlozte.

2. Do hrnca dajte smotanu na Slahanie, mlieko, med a sol'a premiesajte.
3. Hrnéek polozte na stredny ohrev a neustale mieSajte metlickou,
vareskou alebo silikénovou stierkou.

4. Malé mnozstvo teplej medovej zmesi vmiesajte do Zitkov, potom Zitky
vmiesajte do hrnca a varte dalej, kym teplota na okamzitom teplomere
nedosiahne 75 - 80 °C.

5. Zaklad odstavte z ohnia a prelejte cez jemné sitko do prazdnej nadoby.
Pint vlozte do ladového kupela.

6. Po vychladnuti zmrazte pri -20 °C 24 hodin.

7. Zvolte program GELATO na spracovanie.

tipy

Ak je zmes drobiva, zvolte program
RE-SPIN pre krémovejsi vysledok.

INGREDIENCIE

3 velké vajeéné zitky

100 ml krémového arasidového masla

65 g krystalového cukru

100 ml plnotué¢ného mlieka

150 ml nizkotuénej smotany

1 Cajova lyzi¢ka Cistého vanilkového extraktu

PRIPRAVA

1. Dajte iitky, araSidové maslo a cukor do malého hrnca a
vySlahajte, kym sa uplne nespoja.

2. Pridajte mlieko a mieSajte, kym je zmes hladka a cukor sa
rozpusti. PrimieSajte smotanu a vanilku.

3. Hrniec polozte na sporak na stredny ohrev a neustéle miesajte
metli¢kou alebo gumovou stierkou. Varte, kym teplota na
rychloodc¢itacom teplomere nedosiahne 75 - 80°C.

4. Z3klad odstavte z ohna a prelejte cez jemné sitko do prazdnej
nadoby po ¢iaru MAX FILL. Nadobu vlozte do ladového kupela.
5. Po vychladnuti mrazte pri -20°C 24 hodin.

6. Na spracovanie zvolte program GELATO.
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