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Jahodovy Sorbet Gin
& Tonic bez

pripravy

" DobamraZzeni: 24 hodin )

sorbet

(Doba mrazeni: 24 hodin>

INGREDIENCE

350 g ¢erstvych jahod, ocisténych a nakrajenych
60 g jemného krupicového cukru
60 ml horké vody (60-70 °C)

PRIPRAVA

1. Do velké misy pridejte jahody a cukr a rozmackejte je vidli¢kou.
Prilijte vodu a metlickou vyslehejte dohladka.

2.Zaklad precedte pres jemné sitko do prazdné nadoby.

3. Nasadte viko a zmrazte pri -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Ke zpracovani zvolte program SORBET.

tipy

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémovéjsi vysledek.

INGREDIENCE

2x 250 ml plechovky pfedem namichaného Gin and Tonic

PRIPRAVA

1. Nalijte pfedem namichany Gin and Tonic do prazdné nadoby po
rysku MAX FILL.

2. Nasadte viko na nadobu a zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.
3. Ke zpracovani zvolte program SORBET.

tipy

V tomto receptu muZete pouZit jakykoli
predpripraveny koktejlovy mix.
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Melounovy S ONOVY
sorbet SCO%%?OW

CDoba mrazeni: 24 hodin)

" DobamraZzeni: 24 hodin )

INGREDIENCE

3 IZice agdvového sirupu
Stava z1limety
470 g vodniho melounu, nakrajeného

PRIPRAVA

1.V malé misce metlickou proslehejte agavovy sirup se Stavou z limety.
2. Kousky melounu vlozte do nadoby po rysku MAX FILL. Prelijte
meloun agavovo-limetkovou smési.

3. Nasadte viko na nddobu a zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Poté ke zpracovani zvolte program SORBET.

tipy

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémoveéjsi vysledek.

INGREDIENCE

115 g jemného krupicového cukru
11zice cukrového sirupu

240 ml horké vody (60-70 °C)
115 ml citronové Stavy

PRIPRAVA

1. Ve velké mise metlickou vyslehejte cukr, cukrovy sirup a teplou
vodu, dokud se cukr nerozpusti. Pridejte citronovou $tavu a
michejte, dokud se vie zcela nespoji.

2. Nalijte zéklad do prazdné nadoby.

3. Nasadte viko na nadobu a zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.
4. Poté ke zpracovani zvolte program SORBET.

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémovéjsi vysledek.
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Smooothie bowl s Proteinova

kokosemanmangem R eteuaels e
jahodami

CDoba mrazeni: 24 hodin)

INGREDIENCE

400 ml kokosového mléka
Cerstvé nebo mrazené mango naplnéné po rysku MAX FILL, nakrajené
na 2,5 cm kousky

PRIPRAVA

1. Plechovku kokosového mléka protrepejte nebo promichejte a zalijte
mango kokosovym mlékem.

2. Naplnte prazdnou naddobu kousky manga po rysku MAX FILL.

3. Promichejte mango a kokosové mléko a v pfipadé potreby nasadte
skladovaci viko na nadobu a zmrazte pri -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Poté ke zpracovani zvolte program SMOOTHIE BOWL.

INGREDIENCE

200 g Cerstvého zralého bananu a jahod

2 |Zzice vanilkového proteinového prasku

50 ml surového agavového nektaru

50 ml ananasové $tavy

plnotué¢né mléko na doliti po rysku MAX FILL

PRIPRAVA

1. Naplfite prazdnou nadobu po rysku banany a jahodami a promichejte, aby se
rovnomeérné rozlozily.

2. Ve velké mise metlickou proslehejte zbyvajici ingredience, dokud se dobre
nespoji. Ovoce zalijte smési po rysku MAX FILL a promichejte. V pfipadé potieby
pridejte vice mléka, abyste dosahli rysky MAX FILL. Nasadte skladovaci viko a
zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

3. Poté ke zpracovani zvolte program SMOOTHIE BOWL.

ROSMXRINO®



Mango & limetka
edova trist

CDoba mrazeni: 24 hodin)

INGREDIENCE

- Na mrazeni:

40 g krystalového cukru

165 g Cerstvych kouskd manga

140 ml horké vody (60-70 °C)

« Na zpracovani:

Pour-in: voda, alkohol nebo dzus po rysku MAX FILL

PRIPRAVA

1. Dejte cukr a kousky manga do prazdné nadoby. Smés spojte vidlickou.

2. Pridejte do nadoby horkou vodu a limetkovou $tavu a cukr, dokud se cukr nerozpusti.
3. Po vychladnuti zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Pfed zpracovanim vyjméte nddobu z mrazaku.

5. Pfidejte pour-in po rysku MAX FILL.

6. ZKe zpracovani zvolte SLUSHIE. Pfidejte dalsi 4 polévkové Izice pozadovaného
pour-in, poté zvolte RE-SPIN.

vV /v

Ledova trist
7z boruvek

INGREDIENCE

- Na mrazeni:

40 g krupicového cukru

165 g borlvek

140 ml limonady

- Na zpracovani:

Pour-in: voda nebo limonada po rysku MAX FILL

PRIPRAVA

1. Vlozte cukr a borlvky do prazdné nadoby. Vidlickou smés promichejte.

2. Nalijte limonadu a michejte, dokud se cukr nerozpusti.

3. Zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Pred zpracovanim vyjméte naddobu z mrazaku.

5. Pridejte tekutinu po rysku MAX FILL.

6. Pro zpracovani zvolte SLUSHIE. Pridejte jesté 4 polévkové Izice vami
zvolené tekutiny a zvolte RE-SPIN.

ROSMXRINd’



]a}gg)dova eclova
(TSt se suchym
ruzZovym vinem

CDoba mrazeni: 24 hodin)

INGREDIENCE

- Na mrazeni:

290 ml suchého rlizového vina

60 g jahod

30 g krystalového cukru

- Na zpracovani:

Pour-in: limonada po rysku MAX FILL

PRIPRAVA

1. Do prazdné nadoby dejte cukr a jahody. Vidlickou smés promichejte.
2. Nalijte suché rizové vino a michejte, dokud se cukr nerozpusti.

3. Zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Pred zpracovanim vyjméte nadobu z mrazaku.

5. Doplnte tekutinu po rysku MAX FILL.

6. Ke zpracovani zvolte SLUSHIE. Pridejte dalsi 4 |Zzice poZzadované
tekutiny a zvolte RE-SPIN.

Vv /v

[.edova trist
7, hroznove

INGREDIENCE

- Na mrazeni:

40 g krystalového cukru

165 g hroznt

140 ml limonady

- Na zpracovani:

Pour-in: voda nebo limonada po rysku MAX FILL

PRIPRAVA

1. Dejte cukr a hrozny do prazdné nadoby. Pomoci vidlicky
smeés promichejte.

2. Prilijte limonadu a michejte, dokud se cukr nerozpusti.
3. Zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Pfed zpracovanim vyjméte nddobu z mrazaku.

5. Doplnte tekutinu po rysku MAX FILL.

6. Pro zpracovani zvolte SLUSHIE. Pridejte dalsi 4 1zice
pozadované tekutiny a zvolte RE-SPIN.

ROSMXRINO®



Cerstvy jahodovy
milkshake v

(Pﬁprava: 2 minuty>

INGREDIENCE

245 g vanilkové zmrzliny
105 ml plnotuéného mléka
120 g Cerstvych jahod, bez stopek a rozpUlenych

PRIPRAVA

1. Vlozte vSechny ingredience do prazdné nadoby v
uvedeném poradi (neni treba délat otvor).
2. Ke zpracovani pouzijte program MILKSHAKE.

Oreo
milksha

( Pfiprava: 2 minuty )

INGREDIENCE

330 g vanilkové zmrzliny
150 ml plnotuéného miéka
5 Oreo susenek, rozlamanych

PRIPRAVA

1. Vlozte zmrzlinu do préazdné nadoby. LZici vytvorte otvor Siroky 4 cm az
na dno nadoby. Do otvoru pridejte mléko a Oreo.
2. Ke zpracovani pouzijte program MILKSHAKE.

ROSMXRINd’



Husty cokoladovy  ISRAaceRy
millkeShake X Aha
— kokosovy
3304 ésclidonsanri mi Sha

PRIPRAVA

1. VSechny ingredience vloZte do prazdné nadoby v uvedeném poradi.
2. Ke zpracovani pouzijte program MILKSHAKE.

P1 Pfiprava: 2 minuty mmuw

tpy

Jakykoli recept na zmrzlinu v tomto privodci mazete také proménit v milkshake.
Nejprve zpracujte zmrazeny zdklad programem ICE CREAM. Poté vytvorte otvor,
pridejte mléko, mixujte a zpracujte znovu pomoci programu MILKSHAKE.

INGREDIENCE

172 Salku veganské kokosové zmrzliny
Y2 $alku kokosového mléka

2 |1zicky syrového agavového nektaru
11zicka matcha prasku

PRIPRAVA

2. Ke zpracovani pouzijte program MILKSHAKE.

1. Vlozte vSechny ingredience do prazdné nadoby v uvedeném poradi.

ROSMXRINO®



Klasicke
coffeeccino

CDoba mrazeni: 24 hodin)

INGREDIENCE

- Na mrazeni:

40 g krystalového cukru
225 ml horké ¢erné kavy
60 ml smetany ke Slehani
60 ml plnotuéného miéka
- Na zpracovani:

Nalejte kavu

PRIPRAVA

1. Nasypte cukr do prazdné nadoby.
2. Nalijte kavu do nadoby.
3. Promichejte, dokud se cukr zcela nerozpusti.

4. Pridejte smetanu a plnotu¢né mléko do nadoby.

5. Zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

6. Vyjméte nadobu z mrazaku a sejméte viko.

7. Pridejte pour-in po rysku MAX FILL.

8. Zvolte program COFFEECCINO ke zpracovani.

Dalsi prichuté
coffeeccino

1. VANILLA COFFEECCINO: Pridejte do mléka trochu
vanilkového extraktu pro vanilkovou chut.

2. CARAMEL COFFEECCINO: Na povrch pridejte vrstvu
karamelového sirupu pro vyssi sladkost a vyraznéjsi chut.

3. MOCHA COFFEECCINO: Pridejte do espressa 1-2 Cajové
1Zicky ¢okoladového sirupu a pripravte mocha Coffeeccino.

ROSMXRINd’
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chka cokoladova  IENRRERITG

ZMIzIing 7ZMmrzlina
bez mieka bez mlcka

(Doba mrazeni: 24 hodin)

( Doba mraZeni: 24 hodin )

INGREDIENCE

4 stfedni vajec¢né zloutky

320 ml ovesné smetany

110 ml ovesného miéka

1 &ajova Izicka vanilkového extraktu
2 polévkové Izice kakaového prasku
3 vypeckované datle

3% polévkové IZice agavového sirupu

PRIPRAVA

1. Vlozte vSechny ingredience do nadoby mixéru.

2. Mixujte na vysoky vykon, dokud nebude smés zcela rozmixovana.

3. Nasadte skladovaci viko na naddobu a zmrazte po dobu 24 hodin.

4. Ke zpracovani pouzijte program LITE ICE CREAM. L—lpy

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémovéjsi vysledek.

INGREDIENCE

320 ml ovesné smetany
150 ml ovesného mléka
11zi¢ka vanilkového extraktu
3 datle bez pecek

3% Izice agavového sirupu

PRIPRAVA

1. Vlozte vSechny ingredience do naddoby mixéru.

2. Mixujte na vysoké rychlosti, dokud se dobfe nespoji.
3. Zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Ke zpracovani pouzijte program LITE ICE CREAM.

tipy

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémovéjsi vysledek.

ROSMXRINO®
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chka vanilkova
7mrziinas
cokoladovymi kous

(Doba mrazeni: 24 hodin)

INGREDIENCE

410 ml odtuénéné smetany

60 ml smési stevie a tftinového cukru

1 Cajova Izi¢ka vanilkového extraktu

60 g mini ¢okoladovych kouskd bez cukru, pro mixovani

BEZ MLEKA

Pouzijte neslazené ovesné mléko misto odtuénéné smetany a veganské mini
cokoladové kousky misto cokoladovych kouskl bez cukru.

PRIPRAVA

1. Ve stfedni mise metli¢kou proslehejte vdechny ingredience, dokud se nespoji
a smés stévie a titinového cukru se nerozpusti. Nechte smés 5 minut stat, dokud
péna neustoupi. Pokud se cukr stale nerozpustil, proSlehejte znovu.

2. Zaklad nalijte do prazdné nadoby. Zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

3. Zvolte LITE ICE CREAM.

4. LZici vytvorte otvor Siroky 4 cm az na dno nadoby. Do otvoru pfidejte
¢okolddové kousky a zpracujte znovu pomoci programu MIX-IN.

tipy

Sladidlo s erytritolem Ize pouZit jako
nahradu za smés stévie a trtinového cukru.

Odleh¢ena
iahodova
zmrzlina

% ( Dobamrazeni: 24 hodigg

INGREDIENCE

150 g Cerstvych jahod, o&isténych, nakrajenych na Ctvrtiny
4 vypeckované datle

11zicka zlatého sirupu

11zi¢ka citronové Stavy

330 ml ovesné smetany

PRIPRAVA

1. Ve velké mise smichejte jahody, vypeckované datle, zlaty sirup a citronovou Stavu.
Vidlickou jahody rozmackejte. Nechte smés 10 minut odstat a pravidelné michejte.
2. Pridejte smetanu a promichejte, dokud se vSe dobre nespoji.

3. Nasadte skladovaci viko na nadobu a mrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Ke zpracovani pouzijte program LITE ICE CREAM.

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémovéjsi vysledek.

1

ROSMXRINd’



Vanilkova zmrzlina s :
PR ve S ahodova
cokoladovymi kousky ]zmrz i

CDoba mrazeni: 24 hodin)

U { Doba mrazeni: 24 hodin |

INGREDIENCE

3 stfedné velké vajec¢né zloutky

19 g krémového tvarohu, zméklého

50 g jemného krupicového cukru

1 ¢ajova Izicka vanilkového extraktu

140 ml dvojité smetany

180 ml pInotué¢ného mléka

65 g mini ¢okoladovych pecicek, pro mixovani

PRIPRAVA

1. Ohfejte tvaroh v mikrovinné troubé 10 s.

2. Pridejte cukr a vanilkovy extrakt.

3. Pomalu vmichejte dvojitou smetanu, zloutky a mléko, dokud se vie zcela
nespoji a cukr se nerozpusti.

4. Nasadte skladovaci viko na nddobu a zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.
5. Poté pouzijte program ICE CREAM ke zpracovani.

6. MIXOVANI: Izici vytvorte otvor Siroky 4 cm aZ na dno zpracované &astiv
nadobé. Do otvoru pridejte cokolddové pecicky a zpracujte znovu se stejnym
rezimem a zvolte program MIX-IN.

INGREDIENCE

180 g Cerstvych jahod, o&isténych, nakrajenych na &tvrtiny
80 g krupicového cukru

11zi¢ka cukrového sirupu

11zicka citronové Stavy

210 ml smetany ke Slehani

PRIPRAVA

1. Ve velké mise smichejte jahody, cukr, cukrovy sirup a citronovou stavu. Vidlickou
jahody rozmackejte. Nechte smés 10 minut odstat a pravidelné michejte.

2. Pridejte smetanu a michejte, dokud se dobre nespoji.

3. Nasadte skladovaci viko a zmrazte pfi -20 °C 24 hodin.

4. Ke zpracovani pouzijte program ICE CREAM.

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémovéjsi vysledek.

12
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Snadna cokoladova SR

(ZWWZZZVZ% vanilkova
Oba mrazent: 24 hodin /60%00@ Zmrz lna

INGREDIENCE

18 g krémového tvarohu, zméklého
20 g kakaového prasku

53 g jemného krupicového cukru

1 ajova Izicka vanilkového extraktu
150 ml smetany ke Slehani

230 ml plnotuéného miéka

( Doba mrazeni: 24 hodin ) e

PRIPRAVA

1. Ohrejte tvaroh v mikrovinné troubé 10 s.

2. Pridejte kakaovy prasek, cukr a vanilkovy extrakt.

3. Pomalu vmichejte smetanu a mléko, dokud se ve zcela nespoji a cukr se
nerozpusti.

4. Nasadte skladovaci viko na nddobu a zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.
5. Ke zpracovani pouzijte program ICE CREAM.

INGREDIENCE

405 g plnotu¢ného neslazeného kokosového mléka
95 g jemného krupicového cukru
11zi¢ka vanilkového extraktu

PRIPRAVA

1. Plechovku kokosového mléka protrepejte nebo promichejte.

2. Vsechny ingredience vyslehejte, dokud se dobre nespoji a cukr se nerozpusti.
3. Nasadte skladovaci viko na nadobu a mrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Ke zpracovani pouzijte program ICE CREAM.

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémovéjsi vysledek.
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Mrazene o
CSPresso martini

(Doba mrazeni: 24 hodin>

INGREDIENCE

- Na mrazeni:

130 ml silného espressa

45 g jemného cukru

165 ml horké vody (60-70 °C)

- Na zpracovani:

Nalijte 100 ml vodky a 35 ml Kahlua

PRIPRAVA

1. Pfidejte espresso, cukr a horkou vodu do nadoby.

2. Promichejte, dokud se cukr nerozpusti.

3. Zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Vyjméte nadobu z mrazaku a sejméte viko.

5. Pridejte ingredience na zpracovani po rysku MAX FILL.
6. Ke zpracovani zvolte program FROZEN DRINK.

Pma
colada g

Le

: Doba mrazeni: 24 hodin N

INGREDIENCE

- Na mrazeni:

2x165ml plechovky koktejlu Pifia Colada

- Na zpracovani:

Pour-in: 70 ml kokosové smetany a 70 ml ananasové $tavy

PRIPRAVA

1. Nalijte pfedem namichanou pifia coladu do nadoby.

2. Promichejte, aby se smés spojila.

3. Zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4.\Vyjméte nddobu z mrazaku a sejméte viko.

5. Pfidejte ingredience na zpracovani po rysku MAX FILL.
6. Ke zpracovani zvolte program FROZEN DRINK.

ROSMXRINO®
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Mrazeny |
Mangovy napoj

CDoba mrazeni: 24 hodin)

INGREDIENCE

- Na mrazeni:

220 g manga, oloupaného a nakrajeného na kosticky
125 ml kokosového mléka

25 ml medu

- Na zpracovani:

Nalijte 100 ml pomerancové stavy.

PRIPRAVA

1. Do nadoby dejte mango, kokosové mléko a med.

2. Promichejte, aby se smés spojila.

3. Mrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Vyjméte nddobu z mrazaku a sejméte viko.

5. Pridejte ingredience na zpracovani po rysku MAX FILL.
6. Ke zpracovani zvolte program FROZEN DRINK.
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Mrazeny jogurt Vanilkoyy

s fky, medem mrazeny Jogurt
d ZAZDOrer’ Dobamrazeni 24 hodin

(Doba mrazeni: 24 hodin)

INGREDIENCE

90 ml bilého plnotuéného jogurtu

135 ml smetany ke Slehani

135 ml plnotuéného miéka

70 g jemného krupicového cukru

1 ¢ajova |zicka vanilkového extraktu

40 g stonkového zazvoru v sirupu, scezeného a najemno nasekaného
3 malé zralé fiky, nasekané

2 polévkové Izice medu

PRIPRAVA

1. Ve velké mise metlickou vyslehejte jogurt, smetanu, mléko, cukr a
vanilku, dokud se cukr nerozpusti.

2. Pridejte zazvor, fiky a med a Slehejte, dokud se smés zcela nespoji.
3. Nalijte zéklad do prazdné nadoby po rysku MAX FILL.

4. Zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

5. Ke zpracovani zvolte program FROZEN YOGURT.

INGREDIENCE

100 ml bilého jogurtu z plnotu¢ného mléka
150 ml smetany ke Slehani

150 ml plnotuéného miéka

75 g jemného cukru

11zicka vanilkového extraktu

PRIPRAVA

1. Vlozte jogurt, smetanu, mléko, cukr a vanilku do velké

misy a metlickou michejte, dokud se smés zcela nespoji

a cukr se nerozpusti.

2. Nalijte zéklad do prazdné nadoby po rysku MAX FILL.

3. Mrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin. .

4. Ke zpracovani zvolte program FROZEN YOGURT. L’lpy

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémovéjsi vysledek.

16
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Mrazeny jogurt
S jahodami
a bananem

CDoba mrazeni: 24 hodin)

INGREDIENCE

130 g bananu, oloupaného a nakrajeného na 2,5 cm kousky

170 g Cerstvych (odstopkovanych) nebo mrazenych, rozmrazenych jahod
100 g krupicového cukru

40 ml plnotu¢ného mléka

20 ml koncentratu pomerancové stavy, rozmrazeného

Y. Cajové |zicky Cistého vanilkového extraktu

110 ml odtuénéného nebo nizkotué¢ného vanilkového jogurtu

PRIPRAVA

1. Vlozte banan, jahody, cukr, mléko, koncentrat pomerancové stavy a vanilku
do nadoby mixéru (nebo kuchynského robotu s kovovym ,S“ nozem) a
mixujte na vysoky vykon do hladka a homogenni konzistence. Prelijte do
stfedni misy a metlickou vmichejte jogurt.

2. Vsechny ingredience promichejte a nalijte do nadoby po rysku MAX FILL.
3. Zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

4. Ke zpracovani zvolte program FROZEN YOGURT.

tipy

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémovéjsi vysledek.
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Gelato se slanym
karamelem

CDoba mrazeni: 24 hodin)

INGREDIENCE

80 g krystalového cukru

235 ml smetany ke $lehani, ohraté s mlékem v mikrovinné troubé na teplotu 50 °C
180 ml plnotué¢ného mléka

1 ajova Izicka morské soli

5 stfednich vaje¢nych Zloutkd

1 ajova Izicka vanilkového extraktu

PRIPRAVA

1. Dejte cukr do stfedné velkého rendliku na mirny ohen a obc¢as promichejte
metli¢kou, dokud se nerozpusti, poté zkaramelizuje do syté médéné barvy a zacne se
z né&j lehce koufit (mdze to trvat asi 10 min).

2. Sundejte rendlik z ohné a postupné metlickou zaslehejte polovinu smetany, mléko
a stl. Karamel ztvrdne do hrudky. Vratte rendlik na nizky ohen a michejte, dokud se
veskery ztvrdly karamel nerozpusti. Pfidejte zbytek mléka a smetany.

3.V malé misce lehce proslehejte zloutky a poté do nich zaslehejte malé mnozstvi
teplé karamelové smési.

4. Zaslehejte zloutky do karamelové smési v rendliku a zvyste teplotu na stfedni, stale
michejte metlickou nebo silikonovou stérkou. Varte, dokud teplota nedosahne 75-80
°C na instantnim teploméru.

5. Sundejte zadklad z ohné, pridejte vanilku a pfecedte pres jemné sitko do prazdné
nadoby. Nadobu vlozte do ledové [azné.

6. Po vychladnuti zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.
7. Ke zpracovani zvolte program GELATO.

tipy

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémoveéjsi vysledek.

Bohate
cokoladove
gelaro - e

Doba mrazent: 24 hodin ) -

A

~

INGREDIENCE

5 velkych Zloutkt

85 g jemného cukru

15 g kakaového prasku, prosatého

240 ml smetany ke Slehani

105 ml plnotuéného miéka

52 g horké cokolady (74 % susiny), naldmané na malé kousky

PRIPRAVA

1. Vlozte Zloutky, cukr a kakaovy prasek do malého rendliku. Metlickou
proslehejte, dokud se zcela nespoji.

2. Pridejte smetanu a mléko a promichejte.

3. Postavte rendlik na varnou desku na stfedni teplotu a neustale
michejte metlickou nebo silikonovou stérkou. Varte, dokud teplota na
okamzitém teploméru nedosahne 75-80 °C.

4. Sundejte z ohné, vmichejte cokoladu a precedte pres jemné sitko do
prazdné nadoby. Nadobu vliozZte do ledové lazné.

5. Po vychladnuti mrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

6. Ke zpracovani zvolte program GELATO.

ROSMXRINd’



Medove gelaro

(Doba mrazeni: 24 hodin)

INGREDIENCE

4 stredni vajecné zloutky

215 ml smetany ke slehani

215 ml plnotu¢ného mléka

70 g vyrazné aromatického medu (napf. lesniho medu)
velka Spetka soli

PRIPRAVA

1.V malé misce lehce proslehejte Zloutky a dejte stranou.

2. Do rendliku dejte smetanu ke slehani, mléko, med a stl a promichejte.
3. Postavte rendlik na stfedni ohen a neustédle michejte metlickou,
drevénou IZici nebo silikonovou stérkou.

4. Vmichejte malé mnozstvi teplé medové smési do zloutkd, poté Zloutky
vmichejte do rendliku a pokracujte ve vareni, dokud teplota na okamzitém
teploméru nedosahne 75-80 °C.

5. Zaklad stahnéte z ohné a precedte pres jemné sitko do prazdné nadoby.
Nadobu vioZte do ledové [azné.

6. Po vychladnuti zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

7. Ke zpracovani zvolte program GELATO.

tpy

Pokud je smés drobiva, zvolte program
RE-SPIN pro krémovéjsi vysledek.

Gelros
arasidovym
maslem

INGREDIENCE

3 velké vajecné Zloutky

100 ml krémového araSidového masla
65 g krystalového cukru

100 ml plnotuéného miéka

150 ml nnizkotué¢né smetany

11zicka &istého vanilkového extraktu

PRIPRAVA

1. Dejte zloutky, arasidové maslo a cukr do malého kastralku a
metlickou michejte, dokud se vse zcela nespoji.

2. Pridejte mléko a michejte, dokud neni smés hladka a cukr se
nerozpusti. Vmichejte nizkotu¢nou smetanu a vanilku.

3. Postavte kastrulek na sporak na stfedni teplotu a neustale
michejte metlickou nebo gumovou stérkou. Varte, dokud teplota
na rychlo&tecim teploméru nedosadhne 75-80 °C.

4. Sejméte zdklad z tepla a precedte pres jemné sitko do prazdné
nadoby po rysku MAX FILL. VloZte nddobu do ledové lazné.

5. Po vychladnuti zmrazte pfi -20 °C po dobu 24 hodin.

6. Ke zpracovani zvolte program GELATO.
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