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Dobrodosli v svetu
doma pripravljenega
sladoleda

Odkrijte, kako enostavno lahko doma pripravite pravi italijanski sladoled, osvezilni zamrzn-
jen jogurt ali sadni sorbet.

Ta knjizica receptov je zasnovana posebej za Rosmarino GelatoMaster PRO Series, inova-
tivni aparat za pripravo sladoleda s kompresorjem, ki deluje brez predhodnega zamrzo-
vanja posode.

PriCarajte okusen in zdrav sladoled s preprostim pritiskom na gumb — popolnoma po
vasem okusu in potrebah: iz naravnih sestavin, brez laktoze ali z manj sladkorja.

(Naslednje je samo za referenco. Sestavine za sladoled ne smejo presegati 60 % prostornine posode; ses-
tavine za jogurt ne smejo presegati 80 % prostornine posode; sestavine za smuti ne smejo presegati 50 %
prostornine posode.)
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OSNOVNI
sladoled

SESTAVINE
200 g sladke smetane

120 g mleka v prahu
180 g vode

PRIPRAVA

Pripravite po naslednjem receptu. Ko sestavine enakomerno
premesate, lahko sladoled pripravite v 60 minutah.

SESTAVINE

226 g polnomastnega mleka
106 g kristalnega sladkorja
167 g sladke smetane, dobro ohlajene

PRIPRAVA

1-2 ¢ajni Zlicki Cistega vanilijevega ekstrakta, po okusu

V srednije veliki skledi z ro€nim mesalnikom ali metlico zmesajte mleko in
kristalni sladkor, dokler se sladkor ne raztopi, priblizno 1-2 minuti pri nizki
hitrosti. Vmesaijte sladko smetano in vanilijo po okusu. MeSanico vlijte v
posodo, jo postavite v aparat za sladoled in hapravo vklopite za priblizno
50-60 minut.



ROSMXRINO®

ORIGINALNI
vanilijev gelato

SESTAVINE

(Skupaj 547 g sestavin)

147 ml polnomastnega mieka

100 g sladkorja

300 mil zivalske smetane

1 €ajna zZlicka vanilijevega ekstrakta
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OSNOVNI
cokoladni sladoled

SESTAVINE

160 g polnomastnega mleka

76 g kristalnega sladkorja

160 g polsladke ¢okolade (po izbiri), nalomljene na priblizno 1,2 cm velike koscke
160 g sladke smetane, dobro ohlajene

0,6 Cajne Zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

PRIPRAVA

Segrejte polnomastno mileko, dokler ne za¢ne rahlo brbotati ob robovih (to lahko
storite na $tedilniku ali v mikrovalovni pecici). V mesalniku ali multipraktiku z rezilom
na kratko zmeljite sladkor in Cokolado tako, da je €okolada zelo drobno nasekljana.
Dodajte vroce mleko in mesajte, dokler zmes ni dobro premesana in gladka. Prelijte v
srednje veliko skledo in pustite, da se Cokoladna zmes popolnoma ohladi. Vmesajte
sladko smetano in vanilijo po okusu. Najbolje je, da zmes pred pripravo sladoleda
priblizno 15 minut hladite v hladilniku.

Zmes Vlijte v posodo, jo postavite v aparat za sladoled in napravo vklopite za priblizno
30-40 minut.



SESTAVINE

167 g svezih zrelih jagod, o€is¢enih in narezanih
35 g svezZe iztisnjenega limoninega soka

76 g kristalnega sladkorja

160 g polnomastnega mleka

160 g sladke smetane

0,6 Cajne Zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

PRIPRAVA

V majhni skledi zmes3ajte jagode, limonin sok in 76 g kristalnega
sladkorja. Nezno premesaijte in pustite, da se jagode namakajo v
lastnem soku priblizno 2 uri.

V srednje veliki skledi z ro€nim mesalnikom ali metlico zmesajte
mleko in kristalni sladkor, dokler se sladkor ne raztopi.

Vmesajte sladko smetano, morebitni sok, ki se je izcedil iz jagod,
ter vanilijo. Zmes vlijte v posodo, jo postavite v aparat za sladoled
in napravo vklopite za priblizno 30—-40 minut. Narezane jogode
dodajte v zadnjih 5 minutah priprave sladoleda.

hitrosti. Vmesajte sladko smetano in vanilijo po okusu. MeSanico
vlijte v posodo, jo postavite v aparat za sladoled in napravo
vklopite za priblizno 50-60 minut.
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SESTAVINE

160 g polnomastnega mleka

180 g temne ali polsladke ¢okolade, nasekljane
268 g manj mastnega vanilijevega jogurta

33 g kristalnega sladkorja

PRIPRAVA

V mesalniku ali multipraktiku z rezilom zmesajte mleko in €okolado.
Mesaijte priblizno 15 sekund, da dobite gladko in enakomerno zmes.
Dodaijte jogurt in sladkor ter ponovno mesaijte priblizno 15 sekund, dokler
zmes ni popolnoma gladka. Zmes vlijte v posodo, jo postavite v aparat za
sladoled in napravo vklopite za priblizno 50-60 minut.



SVEZ
limonin sorbet

SESTAVINE

235 g kristalnega sladkorja

280 g vode

80 g sveze iztisnjenega limoninega soka

0,5 €ajne Zlicke drobno naribane limonine lupinice

PRIPRAVA

V srednije veliki kozici zmesaijte sladkor in vodo ter na srednje mocnem
ognju zavrite. Nato zmanjSajte temperaturo in pustite rahlo vreti brez
mesanja, dokler se sladkor popolnoma ne raztopi, priblizno 3—5 minut.
Popolnoma ohladite. To imenujemo sladkorni sirup, ki ga lahko pripravite
tudi v vecjih koli€¢inah, da ga imate vedno pri roki za pripravo svezega
limoninega sorbeta. Do uporabe ga hranite v hladilniku.

Ko se sirup ohladi, dodaijte limonin sok in limonino lupinico ter dobro
premesajte. Zmes vlijte v posodo, jo postavite v aparat za sladoled in
napravo vklopite za priblizno 50-60 minut.
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JOGURT

SESTAVINE

750 ml mleka
50 ml jogurta ali ena Zlica mle€nokislinskih bakterij

PRIPRAVA

V posodo vlijte mleko in kupljeni jogurt (mle¢nokislinske
bakterije), nato zazenite funkcijo za pripravo jogurta in pustite, da
v aparatu fermentira. Priprava jogurta traja priblizno 8 ur, vendar
lahko Cas prilagodite glede na svoje potrebe.



SESTAVINE

500 ml kole (ali druge gazirane pijace)

PRIPRAVA

500 ml kole vlijte neposredno v posodo, nato zazenite
funkcijo za smuti in pustite delovati 48—60 minut,
dokler napitek ni pripravljen. Cas lahko prilagodite
glede na svoje Zelje — daljSi ¢as pomeni bolj Evrsto
teksturo smutija.
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Dobro dosli u svijet
domaceg sladoleda

Otkrijte koliko je jednostavno pripremiti pravi talijanski gelato, osvjezavaju€i smrznuti
jogurt ili vo¢ni sorbet kod kuce.

Ova knijizica s receptima posebno je osmisljena za aparat za sladoled Rosmarino Gelato-
Master PRO Series, inovativni uredaj s kompresorskim pogonom koji radi bez prethodnog
zamrzavanja posude.

Priustite si ukusan i zdrav sladoled jednostavnim pritiskom na gumb — potpuno
prilagoden vasem ukusu i potrebama: od prirodnih sastojaka, bez laktoze ili s manje
SecCera.

(Sliedece je samo za referencu. Sastojci za sladoled ne smiju prelaziti 60 % volumena posude; sastojci za
jogurt ne smiju prelaziti 80 % volumena posude; sastojci za smoothie ne smiju prelaziti 50 % volumena po-
sude.)
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OSNOVNI
sladoled

SASTOJCI

200 g slatkog vrhnja
120 g mlijeka u prahu
180 g vode

PRIPREMA

Pripremite prema sljede¢em receptu. Nakon §to se sastojci
ravnomjerno pomijesaju, sladoled ¢e biti gotov za oko 60
minuta.

SASTOJCI

226 g punomasnog mlijeka

106 g kristalnog Se€era

167 g slatkog vrhnja, dobro ohladenog

1-2 ZliCice Cistog ekstrakta vanilije, po ukusu

PRIPREMA

U srednje velikoj zdjeli ru€nim mikserom ili pjenja€om mijesajte mlijeko i
kristalni Secer dok se Secer potpuno ne otopi (oko 1-2 minute na maloj
brzini). Umijesajte slatko vrhnje i dodajte vaniliju po ukusu.

Smjesu ulijte u posudu, stavite je u aparat za sladoled i pustite da aparat
radi oko 50—-60 minuta.



ORIGINALNI GELATO
od vanilije

SASTOJCI

(Ukupno 547 g sastojaka)
147 ml punomasnog milijeka
100 g Secera

300 m slatkog vrhnja
1ZliCica ekstrakta vanilije

ROSMXRINO®
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OSNOVNI
cokoladni sladoled

SASTOJCI

160 g punomasnog mlijeka

76 g kristalnog Secera

160 g poluslatke ¢okolade (po Zzelji), izlomljene na komadice od oko 1,2 cm
160 g slatkog vrhnja, dobro ohladenog

2/3 Zlicice Cistog ekstrakta vanilije

PRIPREMA

Zagrijte punomasno mlijeko dok ne po&ne lagano pjeniti uz rubove (na stednjaku

ili u mikrovalnoj peénici). U blenderu ili multipraktiku s nastavkom za ostrice kratko
izmiksajte Secer i Cokoladu dok se €okolada ne usitni. Dodajte vru¢e mlijeko i miksajte
dok smjesa ne postane potpuno glatka. Ulijte u srednje veliku zdjelu i ostavite da se
¢okoladna smjesa potpuno ohladi. Zatim umijesajte slatko vrhnje i dodajte vaniliju
po ukusu. Prije pripreme sladoleda smjesu je najbolje rashladiti u hladnjaku oko 15
minuta.

Smijesu ulijte u posudu aparata i pokrenite program na 30—40 minuta.



SASTOJCI

167 g svjezih zrelih jagoda, o€is€enih i narezanih
35 g svjeze iscijedenog soka od limuna

76 g kristalnog Secera

160 g punomasnog mlijeka

160 g slatkog vrhnja

2/3 Zlicice Cistog ekstrakta vanilije

PRIPREMA

U maloj zdjeli pomijesajte jagode, limunov sok i kristalni Secer.
Lagano promijesajte i ostavite da jagode odstoje u vlastitom soku
oko 2 sata.

U srednje velikoj zdjeli ru¢nim mikserom ili pjenjaCom pomijesajte
milijeko i Se€er dok se Se€er ne otopi.

Umijesajte slatko vrhnje, sok koji su pustile jagode i vaniliju.
Smijesu ulijte u posudu aparata i pustite da radi 30—-40 minuta.
Narezane jagode dodaijte tijekom zadnjih 5 minuta pripreme.
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SASTOJCI

160 g punomasnog mlijeka

180 g tamne ili poluslatke Cokolade, nasjeckane
268 g jogurta od vanilije s niskim udjelom masti
33 g kristalnog Se€era

PRIPREMA

U blenderu ili multipraktiku pomijesajte mlijeko i Cokoladu. Miksajte oko 15
sekundi, dok smjesa ne postane glatka. Dodajte jogurt i SeCer te ponovno
miksajte oko 15 sekundi dok ne dobijete potpuno glatku smjesu.
Smjesu ulijte u posudu aparata i uklju¢ite ga na 50-60 minuta.



71 SORBET
od trmurd

SASTOJCI

235 g kristalnog Se€era

280 g vode

80 g svjeze iscijedenog soka od limuna
1/2 zli¢ice sitno naribane limunove korice

PRIPREMA

U srednje velikoj posudi pomijeSajte Se€er i vodu te zakuhajte na srednje
jakoj vatri. Smanjite vatru i lagano kuhajte, bez mijeSanja, dok se Secer
potpuno ne otopi (oko 3-5 minuta). Ostavite da se smjesa potpuno
ohladi.

Dobivena smjesa naziva se Secerni sirup. MoZete ga pripremiti u ve€oj
koli€ini i Cuvati u hladnjaku za pripremu svjezeg limunovog sorbeta.
Kada se sirup ohladi, dodaijte limunov sok i limunovu koricu te dobro
promijesajte. Smjesu ulijte u posudu aparata i pokrenite program na
50-60 minuta.
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JOGURT

SASTOJCI

750 ml mlijeka
50 ml obi¢nog jogurta ili 1 Zlica mlijeCnokiselinskih bakterija
(starter kuItureﬂ

PRIPREMA

Ulijte mlijeko i jogurt (ili starter kulturu) u posudu aparata.
Pokrenite funkciju Jogurt i pustite da fermentira.

Proces pripreme traje oko 8 sati, ali vrijeme mozete prilagoditi
prema Zeljenoj gustoci.



SASTOJCI

500 ml Coca-Cole (ili drugog gaziranog pic¢a)

PRIPREMA

Ulijte 500 ml napitka u posudu aparata. Pokrenite
funkciju Slushy i pustite da aparat radi 48—60 minuta,
dok napitak ne postigne Zeljenu teksturu. Vrijeme
mozete prilagoditi prema Zelji — dulje vrijeme znadi
gusCu i Evrs€u teksturu.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®
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Welcome to the world
of homemadle ice cream

Discover how easy it is to prepare authentic Italian ice cream, refreshing frozen yogurt, or
fruity sorbet at home.

This recipe booklet is designed especially for the Rosmarino GelatoMaster PRO Series, an
innovative ice cream maker with a compressor that works without pre-freezing the bowil.
Create delicious and healthier ice cream with the simple press of a button — perfectly
tailored to your taste and needs: made from natural ingredients, lactose-free, or with less
sugar.

(The following is for reference only. Please make sure that the ice cream ingredients do not exceed 60% of
the container volume; the yogurt ingredients do not exceed 80% of the container volume; the smoothie in-
gredients do not exceed 50% of the container volume.
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BASIC
ICE Ccrean

INGREDIENTS
200g heavy cream
120g powdered milk
180g water

PREPARATION

Make according to the following recipe. After mixing the
ingredients evenly, ice cream can be made within 60 minutes.

INGREDIENTS

226g whole milk

106g granulated sugar

167g heavy cream, well chilled

1-2 teaspoons pure vanilla extract, to taste

PREPARATION

In a medium bowl, use a hand mixer or a whisk to combine the milk and
granulated sugar until the sugar is dissolved, about 1-2 minutes on low
speed. Stir in the heavy cream and vanilla to taste. Pour the mixture into
the bowl, place the bowl into the ice cream maker and turn the machine
on for about 50—60 minutes.



ORIGINAL
vanilla gelato

INGREDIENTS

(5479 total ingredients)
147ml whole milk

100g sugar

300ml animal cream

1 teaspoon vanilla extract

ROSMXRINO®
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BASIC
CHOCOLATE
ICe crearri

INGREDIENTS

160g whole milk

769 granulated sugar

160g semi-sweet chocolate (your favorite), broken into 1.2cm pieces
160g heavy cream, well chilled

0.6 teaspoon pure vanilla extract

PREPARATION

Heat the whole milk until it is just bubbling around the edges (this may be done on
the stovetop or in a microwave). In a blender or food processor fitted with the metal
blade, pulse to process the sugar with the chocolate until the chocolate is very finely
chopped. Add the hot milk, process until well blended and smooth. Transfer to a
medium bowl and let the chocolate mixture cool completely. Stir in the heavy cream
and vanilla to taste. It is best to pre-cool the mixture in the refrigerator for about 15
minutes before making ice cream.

Pour the mixture into the bowl, place the bowl into the ice cream maker and turn the
machine on for about 30-40 minutes.



INGREDIENTS

1679 fresh ripe strawberries, stemmmed and sliced
35¢g freshly squeezed lemon juice

769 granulated sugar

160g whole milk

160g heavy cream

0.6 teaspoon pure vanilla extract

PREPARATION

In a small bowl, combine the strawberries with the lemon juice
and 76g granulated sugar, stir gently and allow the strawberries
to macerate in the juices for 2 hours.

In a medium bowl, use a hand mixer or a whisk to combine the
milk and granulated sugar until the sugar is dissolved.

Stir in the heavy cream plus any accumulated juices from the
strawberries and vanilla. Pour the mixture into the bowl, place
the bowl into the ice cream maker and turn the machine on for
about 30—-40 minutes. Add the sliced strawberries during the last
5 minutes of making ice cream.
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INGREDIENTS

160g whole milk

1809 bittersweet or semisweet chocolate, chopped
2689 low-fat vanilla yogurt

33g granulated sugar

PREPARATION

Combine the milk and chocolate in a blender or food processor fitted
with the metal blade and process until well blended and smooth, about
15 seconds. Add the yogurt and sugar; process until smooth, about

15 seconds. Pour the mixture into the bowl, place the bowl into the ice
cream maker and turn the machine on for about 50—-60 minutes.



FRESH LEMON
sorbet

INGREDIENTS

2359 granulated sugar

280g pure water

80g freshly squeezed lemon juice

0.5 tablespoon finely chopped lemon zest

PREPARATION

Combine the granulated sugar and water in a medium saucepan and
bring to a boil over medium-high heat. Reduce heat to low and simmer
without stirring until the sugar dissolves, about 3-5 minutes. Cool
completely. This is called a simple syrup, and may be made ahead in
larger quantities to have on hand for making fresh lemon sorbet. Keep
refrigerated until ready to use.

After cooling, add the lemon juice and zest; stir to combine. Pour the
mixture into the bowl, place the bowl into the ice cream maker and turn
the machine on for about 50—-60 minutes.
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YOGHURT

INGREDIENTS

750ml milk
50ml yogurt or one spoonful of lactic acid bacteria

PREPARATION

Simply pour the milk and purchased yogurt (lactic acid bacteria)
into the bowl, start the yogurt function, and let it ferment in the
machine. It takes about 8 hours to make yogurt, and you can
adjust the time according to your preferences.



INGREDIENTS

500ml cola (or other carbonated beverage)

PREPARATION

Pour 500ml of cola directly into the bowl, start the
slushie function and run for 48—60 minutes until the
slushie is ready. You can adjust the time according
to your preferences — the longer it runs, the firmer the
slushie will be.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®
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Willkommen in der Welt
des hausgemachten Eises

Entdecken Sie, wie einfach es ist, zu Hause authentisches italienisches Eis, erfrischenden
gefrorenen Joghurt oder fruchtiges Sorbet zuzubereiten.

Dieses Rezeptheft ist speziell fur den Rosmarino GelatoMaster PRO Series entwickelt
worden — eine innovative Eismaschine mit Kompressor, die ohne Vorgefrieren der Schus-
sel auskommt.

Bereiten Sie mit einem einfachen Knopfdruck késtliches und gesundes Eis zu — ganz nach
Ihrem Geschmack und lhren Bedurfnissen: aus naturlichen Zutaten, laktosefrei oder mit
weniger Zucker.

(Nur zur Information. Bitte stellen Sie sicher, dass die Eiszutaten 60 % des Behdltervolumens nicht Ubersch-
reiten; die Joghurtzutaten 80 % des Behdltervolumens nicht Uberschreiten; die Smoothie-Zutaten 50 % des
Behdltervolumens nicht tberschreiten.)
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STANDARD-
AN

ZUTATEN

200 g Schlagsahne
120 g Milchpulver
180 g Wasser

ZUBEREITUNG

Nach folgendem Rezept zubereiten. Nach gleichmdafigem
Vermischen der Zutaten kann das Eis innerhalb von 60 Minuten
hergestellt werden.

ZUTATEN

226 g Vollmilch

106 g Kristallzucker

167 g Schlagsahne,

gut gekuhlt 1-2 Teeldffel reines Vanilleextrakt, nach Geschmack

ZUBEREITUNG

In einer mittelgrofden Schussel Milch und Zucker mit einem Handmixer
oder Schneebesen verruhren, bis der Zucker aufgelést ist — etwa 1-2
Minuten auf niedriger Stufe. Schlagsahne und Vanille nach Geschmack
unterrthren. Die Mischung in die Schussel der Eismaschine geben, die
Schussel einsetzen und die Maschine einschalten. Laufzeit: ca. 50-60
Minuten.



ORIGINAL
vanilleeis

ZUTATEN

(547 g Zutaten gesamt)

147 ml Vollmilch

100 g Zucker

300 ml Schlagsahne (tierischen Ursprungs)
1 Teelbffel Vanilleextrakt

ROSMXRINO®
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STANDARD
schokoladeneis

ZUTATEN

160 g Vollmilch

76 g Kristallzucker

160 g Zartbitter Schokolade (nach Wahl), in ca. 1,2 cm groRe Stlicke gebrochen
160 g Schlagsahne, gut gekuhlt

0,6 Teeloffel reines Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG

Die Vollmilch erhitzen, bis sie am Rand leicht zu blubbern beginnt (auf dem Herd oder
in der Mikrowelle). Zucker und Schokolade in einem Mixer oder einer Kiichenmaschine
mit Metallmesser fein hacken. Die heifle Milch dazugeben und alles glatt purieren. In
eine mittelgrofRe Schussel umfullen und die Schokoladenmasse vollstéindig abkuhlen
lassen. Schlagsahne und Vanille nach Geschmack unterrdhren. Es empfiehlt sich, die
Mischung vor der Zubereitung etwa 15 Minuten im Kthlschrank zu kuhlen.

Die Mischung in die Schussel der Eismaschine geben, einsetzen und die Maschine
einschalten. Laufzeit: ca. 30-40 Minuten.



ZUTATEN

167 g frische, reife Erdbeeren, entstielt und in Scheiben geschnitten

35 g frisch gepresster Zitronensaft
76 g Kristallzucker

160 g Vollmilch

160 g Schlagsahne

0,6 Teeldffel reines Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG

Die Erdbeeren in einer kleinen Schussel mit Zitronensaft und 76
g Zucker vermischen, vorsichtig umrthren und die Erdbeeren 2
Stunden in ihrem Saft marinieren lassen.

In einer mittelgroRen Schuassel Milch und Zucker mit Handmixer
oder Schneebesen verrihren, bis der Zucker aufgeldst ist.
Schlagsahne sowie den aufgefangenen Erdbeersaft und Vanille
unterrihren.

Die Mischung in die Schussel der Eismaschine geben, einsetzen
und die Maschine einschalten. Laufzeit: ca. 30—40 Minuten.

Die Erdbeerscheiben in den letzten 5 Minuten der Zubereitung
hinzufagen.
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ZUTATEN

160 g Vollmilch

180 g Zartbitterschokolade oder Halbzuckerschokolade, gehackt
268 g fettarmer Vanillejoghurt

33 g Kristallzucker

ZUBEREITUNG

Milch und Schokolade in einem Mixer oder einer Kichenmaschine mit
Metallmesser etwa 15 Sekunden glatt purieren. Joghurt und Zucker
dazugeben und weitere 15 Sekunden cremig mixen. Die Mischung

in die Schussel der Eismaschine geben, einsetzen und die Maschine
einschalten. Laufzeit: ca. 50—60 Minuten.



FRISCHES
zitronen sorbet

ZUTATEN

235 g Kristallzucker

280 g stilles Wasser

80 g frisch gepresster Zitronensaft

0,5 Essloffel fein gehackte Zitronenschale

ZUBEREITUNG

Kristallzucker und Wasser in einem mittelgroRen Topf bei mittlerer bis
hoher Hitze zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und ohne Ruhren

3-5 Minuten kécheln lassen, bis der Zucker vollstéindig aufgelést ist.
Vollstéindig abkuhlen lassen. Dieser Zuckersirup kann auch in gréReren
Mengen vorbereitet und bis zur Verwendung im Kuhlschrank aufbewahrt
werden.

Nach dem Abkuhlen Zitronensaft und -schale hinzufigen und gut
verruhren. Die Mischung in die Schussel der Eismaschine geben,
einsetzen und die Maschine einschalten. Laufzeit: ca. 50-60 Minuten.
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YOGHURT

ZUTATEN

750 ml Milch
50 ml Joghurt oder ein Léffel Milchséurebakterien

ZUBEREITUNG

Milch und gekauften Joghurt (bzw. Milchséurebakterien) einfach
in die Schussel geben, die Joghurt-Funktion starten und in der
Maschine fermentieren lassen. Die Joghurtzubereitung dauert
ca. 8 Stunden; die Zeit kann nach persénlichem Geschmack
angepasst werden.



ZUTATEN

500 ml Cola
(oder ein anderes kohlenséurehaltiges Getrénk)

ZUBEREITUNG

500 ml Cola direkt in die Schussel geben, die Slushie-
Funktion starten und 48—-60 Minuten laufen lassen,

bis der Slushie fertig ist. Die Zeit kann nhach Wunsch
angepasst werden - je Idnger die Laufzeit, desto fester
wird der Slushie.
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Dobrodosli u svet
domaceg sladoleda

Otkrijte kako lako mozete kod kuce pripremiti pravi italijanski sladoled, osvezavaju€i zam-
rznuti jogurt ili vo€ni sorbet.

Ova knijizica recepata osmisljena je posebno za Rosmarino GelatoMaster PRO Series, ino-
vativni aparat za pravljenje sladoleda sa kompresorom koji radi bez prethodnog zamrza-
vanja posude.

Napravite ukusan i zdrav sladoled jednostavnim pritiskom na dugme — potpuno po
vasem ukusu i potrebama: od prirodnih sastojaka, bez laktoze ili sa manje Secera.

(Sledece je samo za referencu. Sastojci za sladoled ne smeju prelaziti 60 % zapremine posude; sastojci za
jogurt ne smeju prelaziti 80 % zapremine posude; sastojci za smuti ne smeju prelaziti 50 % zapremine po-
sude.)
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OSNOVNI
sladoled

SASTOJCI
200 g slatke paviake

120 g mleka u prahu
180 g vode

PRIPREMA

Pripremite prema sledeéem receptu. Kada sastojke
ravnomerno izmesate, sladoled mozete pripremiti za 60 minuta.

SASTOJCI

226 g punomasnog mieka

106 g kristal Se€era

167 g slatke pavlake, dobro ohladene

1-2 kasSic€ice Cistog ekstrakta vanile, po ukusu

PRIPREMA

U srednje velikoj posudi ru¢nim mikserom ili Zicom za mucenje pomesajte
mleko i kristal Se€er dok se Secer ne rastvori, oko 1-2 minuta na maloj
brzini. Umesajte slatku pavlaku i vanilu po ukusu. Smesu sipajte u posudu,
stavite je u aparat za sladoled i ukljucite uredaj na priblizno 50-60
minuta.



ORIGINALNI GELATO
od vanile

SASTOJCI

(Ukupno 547 g sastojaka)

147 ml punomasnog mleka

100 g Secera

300 ml slatke pavlake (Zivotinjskog porekla)
1 kasi€ica ekstrakta vanile

ROSMXRINO®
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KLASICNI
cokoladni sladoled

SASTOJCI

160 g punomasnog mieka

76 g kristal Sec¢era

160 g poluslatke ¢okolade (po izboru), naseckane na komade od priblizno 1,2 cm
160 g slatke pavlake, dobro ohladene

0,6 kasicCice Cistog ekstrakta vanile

PRIPREMA

Zagrejte punomasno mleko dok ne po&ne lagano da kréka po ivicama (mozete na
§poretu ili u mikrotalasnoj). U blenderu ili multipraktiku sa nozem kratko sameljite
SecCer i Cokoladu dok ¢okolada ne bude veoma sitno iseckana. Dodajte vrelo mleko
i mesajte dok smesa ne postane dobro sjedinjena i glatka. Sipajte u srednje veliku
posudu i ostavite da se €okoladna smesa potpuno ohladi. Umesajte slatku paviaku
i vanilu po ukusu. Najbolje je da smesu pre pripreme sladoleda rashladite u frizideru
oko 15 minuta.

Smesu sipajte u posudu, stavite u aparat za sladoled i ukljucite uredaj na priblizno
30-40 minuta.



SASTOJCI

167 g svezih, zrelih jagoda, oCis¢enih i iseckanih
35 g sveze cedenog limunovog soka

76 g kristal Se€era

160 g punomasnog mieka

160 g slatke pavlake

0,6 kasicice Cistog ekstrakta vanile

PRIPREMA

U maloj posudi pomesajte jagode, limunov sok i 76 g kristal
SecCera. PazZljivo promesajte i ostavite da jagode odstoje u
sopstvenom soku oko 2 sata.

U srednje velikoj posudi ru¢nim mikserom ili Zicom pomesaijte
mileko i kristal Se€er dok se Secer ne rastvori.

Umesaijte slatku pavlaku, eventualni sok koji je ispustio jagode
i vanilu. Smesu sipajte u posudu, stavite u aparat za sladoled
i ukljucite uredaj na priblizno 30-40 minuta. Iseckane jagode
dodajte u poslednjih 5 minuta pripreme sladoleda.

K)SMXRINO®



SASTOJCI

160 g punomasnog mieka

180 g tamne ili poluslatke Cokolade, naseckane

268 g jogurt sa smanjenim sadrzajem masti i vanilom
33 g kristal Secera

PRIPREMA

U blenderu ili multipraktiku sa seckom pomesajte mleko i Cokoladu.
Mesajte oko 15 sekundi dok ne dobijete glatku i ujednacenu smesu.
Dodaijte jogurt i Se€er i ponovo mesajte oko 15 sekundi dok smesa ne
postane potpuno glatka. Smesu sipajte u posudu, stavite u aparat za
sladoled i uklju€ite uredaj na priblizno 50-60 minuta.



SLADOLED
od limuna

SASTOJCI

235 g kristal Se¢era

280 g vode

80 g sveze cedenog limunovog soka

0,5 kasicice sitno naribane limunove korice

PRIPREMA

U srednje velikom loncu pomesSaijte Secer i vodu i stavite na srednje jaku
vatru da provri. Zatim smanjite temperaturu i pustite da lagano vri bez
mesanja dok se Se€er potpuno ne rastvori, oko 3—5 minuta. Ohladite
potpuno. Ovo je Secerni sirup, koji moZete pripremiti i u ve€im koli€¢inama

kako biste ga uvek imali pri ruci za pripremu svezeg sladoleda od limuna.

Do upotrebe Cuvajte ga u frizideru.

Kada se sirup ohladi, dodajte limunov sok i limunovu koricu i dobro
promesajte. Smesu sipajte u posudu, stavite u aparat za sladoled i
ukljucite uredaj na priblizno 50-60 minuta.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®



JOGURT

SASTOJCI

750 ml mleka
50 ml jogurta ili jedna kasika mlecnokiselinskin bakterija

PRIPREMA

U posudu sipajte mleko i kupljeni jogurt (bakterije mlec¢ne
kiseline), zatim pokrenite funkciju za pripremu jogurta i ostavite
da fermentira u aparatu. Priprema jogurta traje priblizno 8 sati, ali
vreme mozete prilagoditi prema svojim potrebama.



SASTOJCI

500 ml kole (ili drugog gaziranog pi¢a

PRIPREMA

500 ml kole sipajte direktno u posudu, zatim pokrenite
funkciju za slushy i ostavite da radi 48—-60 minuta, dok
napitak ne bude spreman. Vreme moZete prilagoditi
prema svojim Zeljoma — duZe vreme daje ¢vricu
teksturu.
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Dobro dosli u svijet
domaceg sladoleda

Otkrijte koliko je jednostavno pripremiti pravi italijanski sladoled, osvjezavaju€i smrznuti
jogurt ili vo¢ni sorbet kod kuce.

Ova knijizica sa receptima posebno je osmisljena za aparat za sladoled Rosmarino Gela-
toMaster PRO Series, inovativni uredaj sa kompresorskim pogonom koji radi bez prethod-
nog zamrzavanja posude.

Priustite si ukusan i zdrav sladoled jednostavnim pritiskom na dugme — potpuno
prilagoden vasem ukusu i potrebama: od prirodnih sastojaka, bez laktoze ili s manje
SecCera.

(Sliedece je samo za referencu. Sastojci za sladoled ne smiju prelaziti 60 % zapremine posude; sastojci za
jogurt ne smiju prelaziti 80 % zapremine posude; sastojci za smoothie ne smiju prelaziti 50 % zapremine po-
sude.)
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OSNOVNI
sladoled

SASTOJCI

200 g slatkog vrhnja
120 g mlijeka u prahu
180 g vode

PRIPREMA

Pripremite prema sljede¢em receptu. Nakon §to se sastojci
ravnomjerno pomijesaju, sladoled ¢e biti gotov za oko 60
minuta.

SASTOJCI

226 g punomasnog mlijeka

106 g kristalnog Se€era

167 g slatkog vrhnja, dobro ohladenog

1-2 ZliCice Cistog ekstrakta vanilije, po ukusu

PRIPREMA

U srednje velikoj zdjeli ru€nim mikserom ili pjenja€om mijesajte mlijeko i
kristalni Secer dok se Secer potpuno ne otopi (oko 1-2 minute na maloj
brzini). Umijesajte slatko vrhnje i dodajte vaniliju po ukusu.

Smjesu ulijte u posudu, stavite je u aparat za sladoled i pustite da aparat
radi oko 50—-60 minuta.



ORIGINALNI SLADOLED
od vanilije

SASTOJCI

(Ukupno 547 g sastojaka)
147 ml punomasnog milijeka
100 g Secera

300 mil slatkog vrhnja
1ZliCica ekstrakta vanilije

ROSMXRINO®
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OSNOVNI
cokoladni sladoled

SASTOJCI

160 g punomasnog mlijeka

76 g kristalnog Secera

160 g poluslatke ¢okolade (po Zzelji), izlomljene na komadice od oko 1,2 cm
160 g slatkog vrhnja, dobro ohladenog

2/3 male kasike ¢istog ekstrakta vanilije

PRIPREMA

Zagrijte punomasno mlijeko dok ne pocne lagano pjeniti uz ivice (na stednjaku ili u
mikrovalnoj). U blenderu ili multipraktiku sa nastavkom za ostrice kratko izmiksajte
SecCer i Cokoladu dok se ¢okolada ne usitni. Dodajte vru¢e mlijeko i miksajte dok
smjesa ne postane potpuno glatka. Ulijte u srednje veliku zdjelu i ostavite da se
¢okoladna smjesa potpuno ohladi. Zatim umijesajte slatko vrhnje i dodajte vaniliju po
ukusu. Prije pripreme sladoleda smjesu je najbolje rashladiti u frizideru oko 15 minuta.
Smijesu ulijte u posudu aparata i pokrenite program na 30—40 minuta.



SASTOJCI

167 g svjeZih zrelih jagoda, o€is€enih i narezanih
35 g svjeze iscijedenog soka od limuna

76 g kristalnog Secera

160 g punomasnog milijeka

160 g slatkog vrhnja

2/3 male kasike Cistog ekstrakta vanilije

PRIPREMA

U maloj zdjeli pomijesSajte jagode, limunov sok i kristalni Secer.
Lagano promijesajte i ostavite da jagode odstoje u viastitom soku
oko 2 sata.

U srednje velikoj zdjeli ru¢nim mikserom ili pjenja€om pomijesajte
mlijeko i SeCer dok se Seer ne otopi.

Umijesajte slatko vrhnje, sok koji su pustile jagode i vaniliju.
Smijesu ulijte u posudu aparata i pustite da radi 30—40 minuta.
Narezane jagode dodaijte tijekom zadnjih 5 minuta pripreme.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®



SASTOJCI

160 g punomasnog mlijeka

180 g tamne ili poluslatke Cokolade, nasjeckane
268 g jogurta od vanilije sa niskim udjelom masti
33 g kristalnog Se€era

PRIPREMA

U blenderu ili multipraktiku pomijesajte mlijeko i Cokoladu. Miksajte oko 15
sekundi, dok smjesa ne postane glatka. Dodajte jogurt i SeCer te ponovno
miksajte oko 15 sekundi dok ne dobijete potpuno glatku smjesu.
Smjesu ulijte u posudu aparata i uklju¢ite ga na 50-60 minuta.



71 SORBET
od trmurd

SASTOJCI

235 g kristalnog Se€era

280 g vode

80 g svjeze iscijedenog soka od limuna
1/2 zli¢ice sitno naribane limunove korice

PRIPREMA

U srednje velikoj posudi pomijeSajte Se€er i vodu te zakuhajte na srednje
jakoj vatri. Smanjite vatru i lagano kuhajte, bez mijeSanja, dok se Secer
potpuno ne otopi (oko 3-5 minuta). Ostavite da se smjesa potpuno
ohladi.

Dobivena smjesa naziva se Secerni sirup. MoZete ga pripremiti u ve€oj
koli€ini i Cuvati u frizideru za pripremu svjezeg limunovog sorbeta.

Kada se sirup ohladi, dodaijte limunov sok i limunovu koricu te dobro
promijesajte. Smjesu ulijte u posudu aparata i pokrenite program na
50-60 minuta.
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JOGURT

SASTOJCI

750 ml mlijeka
50 ml obi¢nog jogurta ili 1 Zlica mlijeCnokiselinskih bakterija
(starter kuItureﬂ

PRIPREMA

Ulijte mlijeko i jogurt (ili starter kulturu) u posudu aparata.
Pokrenite funkciju Jogurt i pustite da fermentira.

Proces pripreme traje oko 8 sati, ali vrijeme mozete prilagoditi
prema Zeljenoj gustoci.



SASTOJCI

500 ml Coca-Cole (ili drugog gaziranog pic¢a)

PRIPREMA

Ulijte 500 ml napitka u posudu aparata. Pokrenite
funkciju Slushy i pustite da aparat radi 48—60 minuta,
dok napitak ne postigne Zeljenu teksturu. Vrijeme
mozete prilagoditi prema Zelji — dulje vrijeme znadi
gusCu i Evrs€u teksturu.
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Dobrodosli u svijet
domaceg sladoleda

Otkrijte koliko je jednostavno napraviti pravi italijanski sladoled, osvjezavaju€i zamrznuti
jogurt ili vo¢ni sorbet kod kuce.

Ova knijizica sa receptima je posebno dizajnirana za Rosmarino GelatoMaster PRO seriju,
inovativni aparat za sladoled sa kompresorskim pogonom koji radi bez prethodnog zamr-
zavanja posude.

Napravite ukusan i zdrav sladoled jednostavnim pritiskom na dugme — potpuno prema
vasem ukusu i potrebama: napravljen od prirodnih sastojaka, bez laktoze ili sa manje
SecCera.

(Sledece je samo za referencu. Sastojci za sladoled ne bi trebalo da prelaze 60% zapremine posude; sastojci
za jogurt ne bi trebalo da prelaze 80% zapremine posude; sastojci za smutije ne bi trebalo da prelaze 50%
zapremine posude.)
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OSNOVNI
sladoled

SASTOJCI

200 g slatke pavlake
120 g mlijeka u prahu
180 g vode

PRIPREMA

Pripremite prema slede€em receptu. Kada se sastojci
ravnomijerno pomijesaju, sladoled se moZze pripremiti za 60
minuta.

SASTOJCI

226 g punomasnog mlijeka

106 g kristal Se€era

167 g slatke pavlake, dobro ohladene

1-2 kasSic€ice Cistog ekstrakta vanile, po ukusu

PRIPREMA

U srednjoj posudi, koriste€i ru¢ni mikser ili Zicu za muéenje, mutite mlijeko
i kristal Se€er dok se Se€er ne rastopi, oko 1-2 minuta na maloj brzini.
Umijesajte pavlaku i vanilu po ukusu. Sipajte smjesu u posudu, stavite u
aparat za sladoled i uklju€ite aparat oko 50-60 minuta.



ORIGINALNI SLADOLED
od vanile

SASTOJCI

(Ukupno 547 g sastojaka)
147 ml punomasnog milijeka
100 g Secera

300 ml pavlake

1 kasi€ica ekstrakta vanile

ROSMXRINO®
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OSNOVNI
cokoladni sladoled

SASTOJCI

160 g punomasnog mlijeka

76 g kristal Sec¢era

160 g poluslatke ¢okolade (po zelji), izlomljene na komade od priblizno 1,2 cm
160 g slatke pavlake, dobro ohladene

2/3 kasicice ¢istog ekstrakta vanile

PRIPREMA

Zagrijte punomasno mlijeko dok ne pocne lagano da pjeni uz rubove (to mozete
uciniti na §poretu ili u mikrotalasnoj rerni). U blenderu ili multipraktiku, koriste€i
nastavak sa sjeCivom, kratko izblendajte Secer i Cokoladu dok se ¢okolada veoma
sitno ne isjecka. Dodajte vru¢e mlijeko i blendajte dok smjesa ne postane dobro
sjedinena i glatka. Sipajte u srednju posudu i ostavite da se smjesa ¢okolade potpuno
ohladi. Umijesajte slatku pavlaku i vanilu po ukusu. Najbolje je ohladiti smjesu u
frizideru oko 15 minuta prije nego Sto napravite sladoled.

Sipajte smjesu u posudu, stavite je u aparat za sladoled i uklju€ite uredaj na oko 30-
40 minuta.



SASTOJCI

167 g svjezih zrelih jagoda, o€is€enih i isjeCenih
35 g svjeze cijedenog limunovog soka

76 g kristal Se€era

160 g punomasnog mlijeka

160 g slatke pavlake

2/3 kasicice ¢istog ekstrakta vanile

PRIPREMA

U maloj posudi pomijesajte jagode, limunov sok i 76 g kristal
SeCera. Lagano promijesajte i ostavite jagode da odstoje u
sopstvenom soku oko 2 sata.

U srednjoj posudi pomijeSajte mlijeko i kristal Se€er ruénim
mikserom ili Zicom za muéenje dok se Secer ne rastopi.
Umijesajte slatku pavlaku, sok koji je iscijeden od jagoda i vanilu.
Sipajte smjesu u posuduy, stavite je u aparat za sladoled i ukljucite
aparat na oko 30-40 minuta. Dodajte isjeckane jagode tokom
poslednjih 5 minuta pripreme sladoleda.
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SASTOJCI

160 g punomasnog mlijeka

180 g crne ili poluslatke Cokolade, isjeckane

268 g jogurta sa niskim sadrzajem masti i ukusom vanile
33 g kristal Secera

PRIPREMA

U blenderu ili multipraktiku, pomijeSajte mlijeko i Cokoladu. Miksajte oko
15 sekundi dok ne postane glatko i ujednaceno. Dodajte jogurt i Se€er i
ponovo miksajte oko 15 sekundi dok ne postane potpuno glatko. Sipajte
smijesu u posudu, stavite u aparat za sladoled i uklju€ite aparat na oko
50-60 minuta.



SORBET
od svjezeg limuna

SASTOJCI

235 g kristal Se¢era

280 g vode

80 g svjeze cijedenog limunovog soka
pola kasi€ice sitno rendane limunove kore

PRIPREMA

U srednjoj Serpi pomijesajte Se€er i vodu i dovedite do klju¢anja na
srednjoj vatri. Zatim smanjite vatru i kuvajte na laganoj vatri, bez
mijeSanja, dok se Sec€er potpuno ne rastopi, oko 3-5 minuta. Potpuno
ohladite. Ovo se zove Se€erni sirup i mozete ga napraviti u ve¢im
kolicinama kako biste ga uvijek imali pri ruci za pravljenje svjezeg
limunovog sorbeta. Cuvaijte ga u frizideru za pripremu svjezeg limunovog
sorbeta.

Kada se sirup ohladi, dodajte sok i koru limuna i dobro promijesaijte.
Sipajte smjesu u posuduy, stavite je u aparat za sladoled i ukljucite aparat
na oko 50-60 minuta.
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JOGURT

SASTOJCI

750 ml mlijeka
50 ml jogurta ili jedna kasika bakterija mlijecne kisjeline

PRIPREMA

Sipajte mlijeko i jogurt (bakterije mlije¢ne kisjeline) u posudu,
zatim pokrenite funkciju pravljenja jogurta i ostavite da
fermentira u uredaju. Proces pravljenja jogurta traje oko 8 sati, ali
mozete prilagoditi vrijeme prema vasim potrebama.



SASTOJCI

500 ml kole (ili drugog gaziranog pic¢a)

PRIPREMA

Sipajte 500 ml napitka u posudu aparata. Pokrenite
funkciju Slushy i pustite da aparat radi 48—60 minuta,
dok napitak ne postigne Zeljenu teksturu. Vrijeme
mozete prilagoditi prema Zelji — duze vrijeme znadi
¢vrscu teksturu.
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Vitejte ve svete
domaci zmrzliny

Objevte, jak snadné je pripravit si doma autentickou italskou zmrzlinu, osvézujici mrazeny
jogurt nebo ovocny sorbet.

Tato broZura s recepty je urCena specidlné pro fadu Rosmarino GelatoMaster PRO, inova-
tivni zmrzlinovac s kompresorem, ktery funguje bez predchoziho zmrazovani misy.

Vytvorte lahodnou a zdravéjsi zmrzlinu pouhym stisknutim tlacCitka — presné podle vasi
chuti a potreb: z pfirodnich surovin, bez laktézy nebo s mensim obsahem cukru.

(Nasledujici informace slouzi pouze pro orientaci. Ujistéte se, Ze obsah zmrzliny nepfesahuje 60 % objemu
nadoby, obsah jogurtu nepresahuje 80 % objemu nddoby a obsah smoothie nepresahuje 50 % objemu
nddoby.
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BASIC
ICE Ccrean

PRISADY

200 g smetany ke slehdni
120 g suSeného miéka
180 g vody

PRIPRAVA

Pfipravte podle ndsledujiciho receptu. Po rovnhomeérném
smichdani ingredienci Ize zmrzlinu pfipravit do 60 minut.

PRISADY

226 g plnotu¢ného mléka

106 g krystalového cukru

167 g smetany ke Slehdni, vychlazené

1-2 Cajoveé Izicky Cistého vanilkového extraktu podle chuti

PRIPRAVA

Ve stfedni mise pomoci ruéniho mixéru nebo metly smichejte miéko
a krystalovy cukr, dokud se cukr nerozpusti, asi 1-2 minuty na nizké
rychlosti. Pfidejte smetanu a vanilku podle chuti. Nalijte smés do misy,
vloZzte misu do zmrzlinovace a zapnéte stroj na asi 50—60 minut.



ORIGINAL
vanilla gelato

PRISADY

(547 g — celkova vaha ingredienct)
147 ml plnotuéného miléka

100 g cukru

300 ml smetany

1 Eajova IZzicka vanilkového extraktu

ROSMXRINO®
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BASIC
CHOCOLATE
ICe crearri

PRISADY

160 g plnotu¢ného miéka

76 g krystalového cukru

160 g polosladké &okoléady (vase oblibend), naldmané na kousky o velikosti 1,2 cm
160 g smetana ke Slehdani, vychlazenda

0,6 Cajové IZicky Cistého vanilkového extraktu

PRIPRAVA

Zahfejte pinotucné miléko, az zaéne bublat po okrajich (mUzZete to udélat na spordku
nebo v mikrovinné troubé). V mixéru nebo kuchyfském robotu vybaveném kovovym
noZzem mixujte cukr s €okolddou, dokud neni ¢okoldda velmi jemné nasekand. Pridejte
horké mléko a mixujte, dokud neni smés dobfe promichand a hladkd. Pfemistéte do
stfedni misy a nechte ¢okolddovou smés Uplné vychladnout. Pfimichejte smetanu

a vanilku podle chuti. Nejlepsi je smés pfed pfipravou zmrzliny asi 15 minut pfedem
vychladit v ledni¢ce.

Nalijte smés do misy, vloZzte misu do zmrzlinovace a zapnéte stroj na asi 30—-40 minut.



PRISADY

167 g €erstvych zralych jahod, zbavenych stopek a nakrdjenych
na platky

35 g Cerstvé vymackané citronové stavy

76 g krystalového cukru

160 g pInotuc¢ného miéka

160 g smetany ke Slehdani

0,6 Cajové IZicky Cistého vanilkového extraktu

PRIPRAVA

V malé misce smichejte jahody s citronovou Stdvou a 76 g
krystalového cukru, jemné promichejte a nechte jahody 2 hodiny
macerovat ve stavé.

Ve stfedni misce pomoci ru¢niho mixéru nebo metly smichejte
miléko a krystalovy cukr, dokud se cukr nerozpusti.

Pfimichejte smetanu a $tavu z jahod a vanilku. Nalijte smés do
misky, vloZte misku do zmrzlinovace a zapnéte stroj na 30-40
minut. BEhem poslednich 5 minut pfipravy zmrzliny pfidejte
nakréjené jahody.
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PRISADY

160 g plnotu¢ného miéka

180 g hofké nebo polosladké ¢okolady, nasekané
268 g nizkotu€¢ného vanilkového jogurtu

33 g krystalového cukru

PRIPRAVA

Smichejte mléko a €okolddu v mixéru nebo kuchyriském robotu
vybaveném kovovym nozem a mixujte asi 15 sekund, dokud neni smés
dobfe promichand a hladkd. Pridejte jogurt a cukr a mixujte asi 15
sekund, dokud neni smés hladké. Nalijte smés do misy, vlozte misu do
zmrzlinovace a zapnéte stroj na asi 50—60 minut.



FRESH LEMON
sorbet

PRISADY

235 g krystalového cukru

280 g vody

80 g Cerstvé vymackané citronové stavy
0,5 IZice jemné nasekané citronové klry

PRIPRAVA

Smichejte krystalovy cukr a vodu ve stfedné velkém hrnci a pfivedte

k varu na stfrednim plameni. Snizte plamen na minimum a varte

bez michani, dokud se cukr nerozpusti, asi 3—5 minut. Nechte GpIné
vychladnout. Tento jednoduchy sirup Ize pfipravit pfedem ve vétsSim
mnoZstvi, abyste ho méli po ruce pro pfipravu ¢erstvého citronového
sorbetu. Do pouziti uchovavejte v chladnicce.

Po vychladnuti pridejte citronovou §tavu a kdru; promichejte. Nalijte smés
do misy, vloZzte misu do zmrzlinovace a zapnéte stroj na asi 50—-60 minut.
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YOGHURT

PRISADY

750 ml miéka
50 ml jogurtu nebo jedna lZice mléEnych bakterii

PRIPRAVA

Jednoduse nalijte mléko a zakoupeny jogurt (mlééné bakterie)
do misky, spustte funkci jogurtu a nechte ho v pfristroji
fermentovat. Vyroba jogurtu trva priblizné 8 hodin, ale Cas
muUZete upravit podle svych preferenci.



PRISADY

500 ml coly (nebo jiny syceny ndpoj)

PRIPRAVA

Nalijte 500 ml coly pfimo do misy, spustte funkci
Slushie a nechte ji béZet 48—-60 minut, dokud neni
ledova tfist hotovd. Cas muzete upravit podle svych
preferenci — €im déle bude funkce Slushie zapnutg,
tim bude ledova tfist hustsi.
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Tere tulemast koduse
jddtise maailma

Avastage, kui lihntne on kodus valmistada autentset Itaalia jadtist, varskendavat kdlmu-
tatud jogurtit véi puuviljast sorbetti.

See retseptiraamat on loodud spetsiaalselt Rosmarino GelatoMaster PRO seeria jaoks, mis
on innovatiivne kompressoriga jadtisemasin, mis té6tab ilma kausi eelkilmutamiseta.

Valmistage maitsvat ja tervislikumat jadtist lintsa nupuvajutusega — tépselt teie maitse ja
vajaduste jargi: looduslikest koostisosadest, laktoosivabalt voi véiksema suhkrusisalduse-

gal.

(Jargnev on ainult viiteks. Veenduge, et jadtise koostisosad ei Uletaks 60% anuma mahust; jogurti koosti-
sosad ei Uletaks 80% anuma mahust; jadjookide koostisosad ei Uletaks 50% anuma mahust.)



TRADITSIOONILINE

1aaAtis

®ON]HXWSOH

KOOSTISOSAD
200 g rasket koort
120 g piimapulbrit
180 g vett
VALMISTAMINE

Valmistage jargneva retsepti jargi. Parast koostisosade Uhtlast
segamist saab jadtis valmis 60 minutiga.

KOOSTISOSAD

226 g tdispiima

106 g kristallsuhkrut

167 g hdsti jahutatud rasket koort

1-2 teelusikatdit puhast vanilliekstrakti, maitse jargi

VALMISTAMINE

Segage keskmise suurusega kausis kdsimikseriga voi vispliga piim ja
kristallsuhkur, kuni suhkur on lahustunud, umbes 1-2 minutit madalal
kiirusel. Lisage raske koor ja vanilliekstrakt maitse jérgi. Valage segu
kaussi, asetage kauss jadtisemasinasse ja lulitage masin sisse umbes
50-60 minutiks.



ORIGINAALNE VANILLI
gelato

KOOSTISOSAD

(kokku 547 g koostisosi)

147 ml taispiima

100 g suhkrut

300 ml koort

1 teelusikatdis vanilliekstrakti

ROSMXRINO®
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TRADITSIO-
ONILINE

sokolaadijdcitis

KOOSTISOSAD

160 g tdispiima

76 g kristallsuhkrut

160 g poolmagusat okolaadi (teie lemmik), purustatud 1,2 cm tukkideks
160 g hasti jahutatud rasket koort

0,6 teelusikatdit puhast vanilliekstrakti

VALMISTAMINE

Kuumutage taispiima, kuni see servades mulisema hakkab (seda véib teha pliidil
v6i mikrolaineahjus). Blenderis véi metallnoaga varustatud kéégikombainis segage
suhkrut ja Sokolaadi, kuni Sokolaad on véga peeneks hakitud. Lisage kuum piim,
segage, kuni segu on Uhtlane ja sile. Valage segu keskmise suurusega kaussi ja
laske Sokolaadisegul tdielikult jahtuda. Lisage koor ja vanilliekstrakt maitse jérgi.
Enne jadatise valmistamist on soovitatav segu eelnevalt umbes 15 minutit ktilmkapis
jahutada.

Valage segu kaussi, asetage kauss jadtisemasinasse ja lulitage masin sisse umbes
30-40 minutiks.



KOOSTISOSAD

167 g varskeid kupseid maasikaid, ilma varreta ja viilutatud
35 g varskelt pressitud sidrunimahla

76 g kristallsuhkrut

160 g taispiima

160 g rasket koort

0,6 teelusikatdit puhast vanilliekstrakti

VALMISTAMINE

Segage vdikeses kausis maasikad sidrunimahla ja 76 g
kristallsuhkruga, segage 6rnalt ja laske maasikatel 2 tundi mahlas
seista.

Segage keskmise suurusega kausis késimikseriga voi vispliga
piim ja kristallsuhkur, kuni suhkur on lahustunud.

Segage sisse koor, maasikate mahl ja vanilliekstrakt. Valage

segu kaussi, asetage kauss jadtisemasinasse ja lUlitage masin
sisse umbes 30-40 minutiks. Lisage viilutatud maasikad j&datise
valmistamise viimase 5 minuti jooksul.

K)SMXRINO®



KOOSTISOSAD

160 g taispiima

180 g tukeldatud mérkjat voi poolmérkjat Sokolaadi
268 g madala rasvasisaldusega vanillijogurtit

33 g kristallsuhkrut

VALMISTAMINE

Segage piim ja Sokolaad blenderis voi kddgikombainis, millel on metallinuga, kuni segu
on Uhtlane ja sile, umbes 15 sekundit. Lisage jogurt ja suhkur; segage kuni segu on sile,
umbes 15 sekundit. Valage segu kaussi, asetage kauss jadtisemasinasse ja lUlitage
masin sisse umbes 50-60 minutiks.



VARSKE
sidrunisorbett

KOOSTISOSAD

235 g kristallsuhkrut

280 g puhast vett

80 g vdrskelt pressitud sidrunimahla

0,5 supilusikatdit peeneks hakitud sidrunikoort

VALMISTAMINE

Segage kristallsuhkur ja vesi keskmise suurusega kastrulis ning
kuumuta keskmisel kuumusel keemiseni. Vdhendage kuumust
madalale ja laske segamata keeta, kuni suhkur on lahustunud,
umbes 3-5 minutit. Laske tdielikult johtuda. Seda nimetatakse
lihtsiirupiks ja seda véib valmistada suuremas koguses ette,

et see oleks kdepdrast varske sidrunisorbetti valmistamiseks.
Hoidke kuni kasutamiseni kilmkapis.

Pdrast jahtumist lisage sidrunimahl ja koor; segage ldbi. Valage
segu kaussi, asetage kauss jadtisemasinasse ja lUlitage masin
sisse umbes 50-60 minutiks.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®



JOGURT

KOOSTISOSAD

750 ml piima
50 ml jogurtit v6i Uks lusikatdis piimhappebaktereid

VALMISTAMINE

Valage piim ja jogurt (véi piimhappebakterid) kaussi,

kaivitage jogurti funktsioon ja laske masinas k&dritada. Jogurti
valmistamine voétab aega umbes 8 tundi, kuid saate aega oma
eelistuste jargi kohandada.



KOOSTISOSAD

500 ml koolat (v6i muud gaseeritud jooki)

VALMISTAMINE

Valage 500 ml koolat otse kaussi, kdivitage funktsioon
Slushie ja laske t66tada 48—-60 minutit, kuni jd&djook on
valmis. Saate aega oma eelistuste jargi reguleerida —

mida kauem masin téétab, seda paksemaks muutub

jadjook.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®
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Udvozoljiik a hazi
fagylaltok vilagaban!

Fedezze fel, milyen egyszerd otthon elkésziteni az autentikus olasz fagylaltot, frissité fag-
yasztott joghurtot vagy gyumaélcsds szorbét.

Ez a receptfuzet kifejezetten a Rosmarino GelatoMaster PRO sorozathoz készult, amely egy
innovativ fagylaltkészité kompresszor, amely a tal elézetes fagyasztasa nélkul is mukodik.

Egy gombnyomassal készithet finom és egészségesebb fagylaltot — tdkéletesen az
izléséhez és igényeihez igazitva: természetes alapanyagokbdl, laktézmentesen vagy ke-
vesebb cukorral.

(Az alabbiak csak tajékoztato jelleglek.) Kérjuk, ugyeljen arra, hogy a fagylalt dsszetevdi ne haladjak meg a
tartaly térfogatanak 60%-at, a joghurt ésszetevéi ne haladjak meg a tartaly térfogatadnak 80%-at, a turmix
Osszetevdi pedig ne haladjdk meg a tartdly térfogatanak 50%-at.



ALAP

jegkrem

®ONIHXWSOH

HOZZAVALOK
200 g tejszin

120 g tejpor
180 g viz
ELKESZITES

Készitse el a kdvetkezd recept szerint. Az sszetevdk egyenletes
bsszekeverése utdn 60 percen belll elkészitheti a fagylaltot.

HOZZAVALOK

226 g teljes tej

106 g kristalycukor

167 g jol leh(tétt tejszin

1-2 tedskandl tiszta vanilia kivonat, izlés szerint

ELKESZITES

Egy kézepes méretl talban keverégéppel vagy habverével keverje 6ssze
a tejet és a kristalycukrot, amig a cukor fel nem oldédik, kérulbelul 1-2
percig alacsony sebességgel. Keverje hozzd a tejszint és a vaniliat izlés
szerint. Ontse a keveréket a talba, helyezze a talat a fagylaltkészitébe, és
kapcsolja be a gépet kérulbeltl 50-60 percre.



EREDETI
vaniliajegrrem

HOZZAVALOK

(Osszesen 547 g dsszetevd)
147 ml teljes tej

100 g cukor

300 ml allati tejszin

1 tedskandl vanilia kivonat

ROSMXRINO®
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ALAP
csokolade fagyi

HOZZAVALOK

160 g teljes tej

76 g kristalycukor

160 g félédes csokoladé (a kedvenced), 1,2 cm-es darabokra térve
160 g jOl leh(toétt tejszin

0,6 tedskandl tiszta vanilia kivonat

ELKESZITES

Melegitsd a teljes tejet, amig a szélein buborékok nem jelennek meg (ez megteheté
a tlizhelyen vagy a mikrohulldma sttében). Egy turmixgépben vagy fém pengével
ellatott konyhai robotgépben keverje éssze a cukrot és a csokolddét, amig a
csokolddé nagyon finomra nem aprodik. Adja hozzd a forré tejet, keverje dssze,

amig sima nem lesz. Téltsén at egy kdzepes méretd talba, és hagyja a csokolddé
keveréket teljesen kihdlIni. Keverje hozzd a tejszint és a vaniliat izlés szerint. A legjobb,
ha a keveréket kérulbelll 15 percig eléhti a hutészekrényben, mielétt fagylaltot készit
beldle.

OntsUk a keveréket a tdlba, tegyuk a tdlat a fagylaltkészitébe, és kapcsoljuk be a
gépet kérulbelll 30-40 percre.



HOZZAVALOK

167 g friss, érett eper, szara nélkul, szeletelve
35 g frissen facsart citromlé

76 g kristalycukor

160 g teljes tej

160 g tejszin

0,6 tedskandl tiszta vanilia kivonat

ELKESZITES

Egy kis talban keverje dssze az epret a citromlével ésa 76 g
kristalycukorral, dvatosan keverje meg és hagyja az epret 2 6rén
at a lében azni.

Egy kbézepes méretu talban keverégéppel vagy habverdvel
keverjuk 6ssze a tejet és a kristalycukrot, amig a cukor fel nem
oldédik.

Keverjuk hozza a tejszint, az eperbdl kivalt levet és a vanilidt.
Ontsuk a keveréket a tdlba, tegyuk a talat a fagylaltkészitébe

és kapcsoljuk be a gépet kérulbeltl 30-40 percre. Az utolsé 5
percben adjuk hozzd a szeletelt epret.
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HOZZAVALOK

160 g teljes tej

180 g keserédes vagy félédes csokoladdé, apréra vagva
268 g alacsony zsirtartalma vanilia joghurt

33 g kristalycukor

ELKESZITES

Keverje 6ssze a tejet és a csokolddét egy turmixgépben vagy fém
pengével ellatott konyhai robotgépben, és keverje kéralbelul 15
mdsodpercig, amig jol 6ssze nem keveredik &s sima nem lesz. Adja
hozzd a joghurtot és a cukrot, és keverje kérulbeltl 15 mésodpercig,
amig sima nem lesz. Ontse a keveréket egy tdlba, helyezze a télat a
fagylaltkészitébe, és kapcsolja be a gépet kérulbeltl 50-60 percre.



FRISS =
citromfagyi

HOZZAVALOK

235 g kristalycukor

280 g tiszta viz

80 g frissen facsart citromlé

0,5 evdkandl finomra vagott citromhé;j

ELKESZITES

Keverje 6ssze a kristalycukrot és a vizet egy kézepes méretu
serpenydben, és forralja fel kézepes-magas ladngon. Csdékkentse a ldngot
alacsonyra, és keverés nélkul parolja, amig a cukor fel nem oldodik,
kérulbelll 3-5 percig. Hagyjuk teljesen kihdini. Ez az Ggynevezett egyszeru
szirup, amelyet nagyobb mennyiségben eldre elkészithetlink, hogy kéznél
legyen friss citromsorbet készitéséhez. Haszndlatig hitészekrényben
taroljuk.

Hulés utan adjuk hozzé a citromlevet és a héjat, majd keverjuk éssze.
Ontsuk a keveréket egy talba, helyezzik a talat a fagylaltkészitébe, és
kapcsoljuk be a gépet kérulbeltl 50-60 percre.
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JOGHURT

HOZZAVALOK

750 ml tej
50 ml joghurt vagy egy kandl tejsavbaktérium

ELKESZITES

Egyszerten 6ntse a tejet és a megvasarolt joghurtot
(tejsavbaktériumokot% a talba, inditsa el a joghurtfunkciot és
hagyja a gépen erjedni. A joghurt elkészitése kérulbelll 8 6rat
vesz igénybe, de az idét az On igényei szerint bedllithatja.



HOZZAVALOK

500 ml kéla (vagy mas szénsavas ital)

ELKESZITES

Ontsdn 500 ml kbélat kézvetlenil a talba, inditsa el a
Slushie funkciét, és hagyja 48-60 percig mikddni,
amig a jégkdsa elkészul. Az id6t izlése szerint dllithatja
be — minél tovabb mukédik a Slushie funkcid, annadl
strlbb lesz a jégkdsa.
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Sveiki atvyke j |
naminiy ledy pasauj

Atraskite, kaip paprasta namuose paruosti autentiskus italiskus ledus, gaivinantj Saldytqg
jogurtq ar vaisinj Serbetq.

Si recepty knygelé sukurta specialiai Rosmarino GelatoMaster PRO Series — inovatyviam
ledy gaminimo aparatui su kompresoriumi, kuriam nereikia i§ anksto Saldyti indo.

Sukurkite gardzius ir sveikesnius ledus vos vieno mygtuko paspaudimu — pritaikytus pagal
jasy skonj ir poreikius: i nataraliy ingredienty, be laktozés arba su maziau cukraus.

(Toliau pateikta informacija skirta tik orientacijai. Jsitikinkite, kad ledy ingredientai nevirsija 60 % indo talpos;

jogurto ingredientai — nevirsija 80 % indo talpos; o glotnugiy ingredientai — nevirsija 50 % indo talpos.)
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PAPRASTI
ledai

INGREDIENTAI

200 g riebios grietinelés
120 g pieno milteliy

180 g vandens
PARUOSIMAS

Gaminkite pagal §j receptq. Gerai sumaisius ingredientus, ledai
bus paruosti mazdaug per 60 minuciy.

INGREDIENTAI

226 g pilno riebumo pieno

106 g cukraus

167 g riebios grietinélés, gerai atSaldytos

1-2 arbatiniai Sauksteliai natdralaus vanilés ekstrakto, pagal skonj

PARUOSIMAS

Vidutinio dydZio dubenyje rankiniu plakikliu arba Sluotele sumaisykite
pienq ir cukry, kol cukrus visiskai itirps (apie 1-2 minutes plakant
nedideliu greigiu).

Imaisykite grietinéle ir vanilés ekstraktq pagal skonj. Supilkite misinj j indg,
idékite jj j ledy gaminimo aparatq ir jjunkite prietaisg mazdaug 50—60
minuciy.



ORIGINALUS VANILINIAIIAI
gelato

INGREDIENTAI

(547 g ingredienty)

147 ml pilno riebumo pieno

100 g cukraus

300 ml gyvuninés kilmés grietinélés

1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

ROSMXRINO®
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PAPRASTI
SOKOLADINIAI
ledai

INGREDIENTAI

160 g pilno riebumo pieno

76 g cukraus

160 g juodojo $okolado (pagal jasy skonj), susmulkinto j mazdaug 1,2 cm gabalélius
160 g riebios grietinélés, gerai atSaldytos

0,6 arbatinio Saukstelio nattralaus vanilés ekstrakto

PARUOSIMAS

Pakaitinkite pieng, kol krastuose pradés formuotis mazi burbuliukai (tai galima daryti
ant viryklés arba mikrobangy krosneléje). Maidytuve arba virtuviniame kombaine su
metaliniu peiliu susmulkinkite cukry ir Sokoladg, kol Sokoladas taps labai smulkus.
Supilkite karstg pieng ir maisykite, kol masé taps vientisa ir lygi. Perkelkite misinj j
vidutinio dydZio dubenj ir palikite Sokolado mase visiSkai atvésti. Jmaidykite grietinéle
ir vanilés ekstraktg pagal skonj. Prie§ gaminant ledus rekomenduojama misinj apie 15
minuciy palaikyti Saldytuve.

Supilkite misinj j indg, jdékite jj j ledy gaminimo aparatq ir jjunkite prietaisqg mazdaug
30—-40 minuciy.



INGREDIENTAI

167 g Svieziy prinokusiy braskiy, be koteliy, supjaustyty griezinéliais
35 g Svieziai spausty citriny sulCiy

76 g cukraus

160 g pilno riebumo pieno

160 g riebios grietinélés

0,6 arbatinio Saukstelio natdralaus vanilés ekstrakto

PARUOSIMAS

Nedideliame dubenyje sumaisykite braskes, citriny sultis ir 76 g
cukraus. Svelniai iSmaisykite ir palikite braskes 2 valandas isskirti
sultis.

Vidutinio dydZio dubenyje rankiniu plakikliu arba Sluotele
sumaisykite pienq ir cukry, kol cukrus visiskai istirps.

Imaisykite grietinélg, braskiy iSsiskyrusias sultis ir vanilés ekstraktq.
Supilkite misSinj j indq, jdékite jj j ledy gaminimo aparatq ir jjunkite
prietaisq mazdaug 30—40 minuciy. Supjaustytas braskes jdekite
per paskutines 5 ledy gaminimo minutes.
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INGREDIENTAI

160 g pilno riebumo pieno

180 g juodojo arba pusiau saldaus Sokolado, susmulkinto
268 g neriebaus vanilinio jogurto

33 g cukraus

PARUOSIMAS

Pienq ir Sokoladqg sudékite j maisytuvqg arba virtuvinj kombaing su metaliniu peiliu ir
maisykite, kol masé taps vientisa ir lygi (apie 15 sekundziy).

Jdékite jogurtq ir cukry, tuomet vel maisykite, kol mase taps lygi (apie 15 sekundziy).
Supilkite misinj j indg, jdékite jj j ledy gaminimo aparatq ir jjunkite prietaisqg mazdaug
50-60 minuciy.



SVIEZIU CITRINU
serbetas

INGREDIENTAI

235 g cukraus

280 g vandens

80 g 3vieziai spausty citriny sulciy

0,5 valgomojo Sauksto smulkiai tarkuotos citrinos Zievelés

PARUOSIMAS

Vidutinio dydzZio puode sumaisykite cukry ir vandenj ir uzvirkite ant
vidutinés—didelés kaitros. Sumazinkite kaitrg ir kaitinkite nemaisydami,
kol cukrus visiskai istirps (apie 3-5 minutes). Leiskite visiskai atvésti. Tai
vadinama cukraus sirupu @ngl. simple syrup), kurj galima pasigaminti i$
anksto didesniu kiekiu ir laikyti Saldytuve, kad prireikus galétumeéte greitai
paruosti Svieziy citriny Serbetq.

Kai sirupas atves, jpilkite citriny sultis ir suberkite citrinos zZievele, gerai
iSmaisykite. Supilkite misinj j indgq, jdekite jj j ledy gaminimo aparatq ir
jjunkite prietaisq mazdaug 50-60 minuciy.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®



JOGURTAS

INGREDIENTAI

750 ml pieno
50 ml jogurto arba vienas Saukstas pieno ragsties bakterijy

PARUOSIMAS

Tiesiog supilkite pienq ir pirktg jogurtq (pieno ragsties bakterijas)
i indgq, jjunkite jogurto funkcijq ir palikite fermentuotis prietaise.
Jogurtui pagaminti reikia apie 8 valandas, o laikg galite koreguoti
pagal savo pageidavimus.



INGREDIENTAI

500 ml kolos (arba kito gazuoto gérimo)

PARUOSIMAS

Supilkite 500 ml kolos tiesiai j indg, jjunkite Serbetinio
gérimo funkcijq ir palikite veikti 48—60 minuciy, kol
Serbetas bus paruostas. Laikg galite reguliuoti pagal
savo pageidavimus — kuo ilgiau veiks prietaisas, tuo
tirStesnis bus Serbetinis gérimas.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®
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Laipni lugti majas gatavota
saldejuma pasaule

Atklaj, cik viegli majas pagatavot autentisku italu saldéjumu, atsvaidzinoSu saldéto jogur-
tu vai auglainu sorbetu.

ST recepsu gramatina ir Tpasi izstrddata Rosmarino GelatoMaster PRO sérijai, inovativam
saldéjuma apardtam ar kompresoru, kas darbojas bez trauka ieprieksejas sasaldésanas.

lzveidojiet gardus un veseligdkus saldéjumus ar vienkarSu pogas nospiesSanu — perfek-

ti pielagotus jusu gaumei un vajadzibadm: no dabigdm sastavdalam, bez laktozes vai ar
mazaku cukura daudzumu.

(Turpmak minétais ir tikai atsaucei. Ladzy, parliecinieties, ka saldéjuma sastavdalas neparsniedz 60 % no

trauka tilpuma; jogurta sastavdalas nepdrsniedz 80 % no trauka tilpuma; smatija sastavdalas nepdrsniedz
50 % no trauka tilpuma.)
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PAMATA
saldejums

SASTAVDALAS
200g salda kréjuma
120g sausa piena
180g Gdens
PAGATAVOSANA

Pagatavo péc sekojosas receptes. Péc sastavdalu vienmeérigas
sajauksanas saldéjumu var pagatavot 60 minasu laika.

SASTAVDALAS

2269 pilnpiens

106g smalka cukura

1679 salda krejuma, labi atdzeséta

1-2 tejkarotes tira vanilas ekstrakta péc garsas

PAGATAVOSANA

Vidéja izmeéra bloda ar rokas mikseri vai putojamo slotinu sajauc pienu
un granuléto cukuru, I1dz cukurs ir izSkidis, apméram 1-2 minates uz Ieéna
atruma. lemaisa saldo kréjumu un vanilu péc garsas. lelej maisijumu
blodg, ievieto blodu saldéjuma masind un ieslédz masinu uz apmeéeram
50-60 minatém.



ORIGINALAIS VANILAS
gelato

SASTAVDALAS

(5479 kopeéjas sastavdalas)
147ml pilnpiena

100g cukura

300ml dzivnieku kréjuma

1 téjkarote vanilas ekstrakta

ROSMXRINO®
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PAMATA
SOKOLADES
saldejums

SASTAVDALAS

1609 pilnpiena

76 g smalka cukura

160 g pusrtgtas sokolades (péc izvéles), salauzta 1,2 cm gabalinos
160g salda kréjuma, labi atdzeséta

0,6 tejkarotes tira vanilas ekstrakta

PAGATAVOSANA

Uzkarsé pilnpienu, Ildz tas sak burbulot gar malém (to var darit uz plits vai mikrovilnu
krasnT). BlenderT vai virtuves kombaing, kas aprikots ar metdla asmeni, pulsg, lai
apstradatu cukuru ar Sokoladi, ITdz Sokoldde ir loti smalki sasmalcindta. Pievieno
karsto pienu, apstradg, [idz labi samaisa un izlidzina. Parnes uz vidéju blodu un lauj
Sokolades maisijumam pilntbd atdzist. lemaisa saldo kréjumu un vanilu péc garsas.
Pirms saldéjuma pagatavosanas vislabadk ir ieprieks atdzesét maisijumu ledusskapt
apmeéram 15 mindtes.

Lej masu blodg, liec blodu saldéjuma masind un ieslédz aparatu uz aptuveni 30—-40
mindatem.



SASTAVDALAS

167 g svaigu, gatavu zemenu, bez katiniem un sagrieztas
359 svaigi spiestas citronu sulas

76 g smalka cukura

160g pilnpiena

160g salda kréjuma

0,6 tejkarotes tira vanilas ekstrakta

PAGATAVOSANA

Nelield blodd sajauc zemenes ar citrona sulu un 76 g granuléta
cukura, viegli apmaisa un |auj zemeném 2 stundas maceréties
sulds.

Vidéja izméra bloda ar rokas mikseri vai putojamo slotinu sajauc
pienu un cukuru, lidz cukurs ir izSkidis.

lemaisa saldo kréjumu un zemeném notecé&jusas sulas un
vanilu. Lej masu blodg, liek blodu saldéjuma masind un ieslédz
masinu uz aptuveni 30-40 mindteém. Pedéejas 5 minatés pievieno
sagrieztds zemenes.

K)SMXRINO®



SASTAVDALAS

1609 pilnpiena

180 g ragtas vai pusragtas Sokolddes, sakapatas
268g vajpiena vanilas jogurta

33g granuléta cukura

PAGATAVOSANA

Pienu un Sokoladi ielej blenderT vai virtuves kombaing, kas aprikots ar metdla asmeni, un
apstradd, idz labi sajaucas un kldst gluda, apmeéram 15 sekundes. Pievieno jogurtu un
cukuru; apstradad, dz gluda, apméram 15 sekundes. lelej maisijumu blodd, ievieto blodu
saldéjuma automata un iesledz masinu apméram 50-60 minates.



SVAIGU CITRONU
sorbets

SASTAVDALAS

235 g smalka cukura

280g tira tdens

809 svaigi spiestas citronu sulas

0,5 édamkarotes smalki sarivetas citrona mizinas

PAGATAVOSANA

Videja izméra katlind sajauciet granuléto cukuru un ddeni un uzvariet

uz videjas uguns. Samaziniet uguni lidz zemai un variet bez maisisanas,
lldz cukurs iz8kist, apmeéram 3-5 minadtes. Atdzeséjiet pilnibad. To sauc

par vienkarso sirupu, un to var pagatavot ieprieks lieldkd daudzumg,

lai tas butu pa rokai, lai pagatavotu svaigu citronu sorbetu. Uzglabdijiet
ledusskapi, lldz esat gatavs lietoSanai.

Péc atdzeseSanas pievieno citrona sulu un mizinu; samaisa, lai sajauktos.
Lej masu bloddg, liek blodu saldéjuma masind un ieslédz aparatu uz
aptuveni 50—-60 minatem.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®



JOGURTS

SASTAVDALAS

750ml piena
50ml jogurta vai viena karote pienskabo baktériju

PAGATAVOSANA

Vienkarsi ielejiet pienu un iegadato jogurtu (pienskabes
baktérijas) blodd, ieslédziet jogurta funkciju un laujiet tam
fermentéties masind. Jogurta pagatavosana aiznem aptuveni 8
stundas, un laiku varat pieldgot atbilstosi savam vélmém.



SASTAVDALAS

500ml kola (vai cits gazéts dzériens)

PAGATAVOSANA

lelej 500ml kolas tiesi blodg, iesledz funkciju Slushie un
darbini 48-60 minates, lldz ledus dzériens ir gatavs.
Laiku vari pielagot péc savam vélmém - jo ilgak
darbosies, jo stingrdks bls ledus dzériens.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®
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Witamy w Swiecie
domowych lodow

Odkryj, jak tatwo przygotowa¢ w domu autentyczne witoskie lody, orzezwiajgcy mrozony
jogurt czy owocowy sorbet.

Ta broszura z przepisami zostata zaprojektowana specjalnie dla serii Rosmarino Gelato-
Master PRO, innowacyjnej maszyny do lodéw z kompresorem, ktéra dziata bez wstgpnego
mrozenia misy.

Stwérz pyszne i zdrowsze lody jednym nacisnigciem przycisku — idealnie dopasowane do
Twojego gustu i potrzeb: wykonane z naturalnych sktadnikéw, bez laktozy lub z mniejszqg
iloscig cukru.

(Ponizsze informacje majg charakter wytgcznie poglgdowy. Upewnij sig, ze sktadniki lodéw nie przekraczajq
60% objetosci pojemnika; sktadniki jogurtu nie przekraczajq 80% objetosci pojemnika; sktadniki smoothie nie
przekraczajq 50% objetosci pojemnika.



LODY

podstawowe

®ONIHXWSOH

SKtADNIKI

200 g Smietanki kremowki
120 g mleka w proszku
180 g wody

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj zgodnie z ponizszym przepisem. Po rbwnomiernym
wymieszaniu sktadnikéw lody mozna przygotowaé w ciggu 60
minut.

SKtADNIKI

226 g mleka petnego

106 g cukru krysztatu

167 g $mietanki kremowki, dobrze schtodzonej

1-2 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego, do smaku

PRZYGOTOWANIE

W Sredniej misce, za pomocq miksera recznego lub trzepaczki, potqcz
mleko z cukrem krysztatem, az cukier sig rozpusci, okoto 1-2 minuty na
niskich obrotach. Wmieszaj Smietanke kremowke i

wanilia do smaku. Wlej mieszanke do miski, umies€ miske w maszynce
do lodéw i wtqcz urzgdzenie na okoto 50—60 minut.



ROSMXRINO®

ORYGINALNE LODY
waniliowe

SKLADNIKI

(547 g sktadnikoéw)

147 ml petnego mleka

100 g cukru

300 ml Smietanki

1tyzeczka ekstraktu waniliowego
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PODSTAWOWE
LODY
czekoladowe

SKtADNIKI

160 g mleka petnego

76 g cukru krysztatu

160 g potstodkiej czekolady (ulubionej), potamanej na kawatki o wielkoéci 1,2 cm
160 g Smietanki kremowki, dobrze schtodzonej

0,6 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE

Podgrzej mleko petne, az bedzie lekko bulgotaé¢ na brzegach (mozna to zrobié na
kuchence lub w kuchence mikrofalowej). W blenderze lub robocie kuchennym z
metalowym ostrzem zmiksuj cukier z czekoladq, az czekolada bedzie bardzo drobno
posiekana. Dodaj gorgce mleko i miksuj, az do uzyskania gtadkiej konsystenciji. Przet6z
do Sredniej miski i pozostaw mieszanke czekoladowq do catkowitego ostygniecia.
Dodaj Smietanke kremdwke i wanilie do smaku. Najlepiej schtodzi€ mieszanke w
lodéwce przez okoto 15 minut przed przygotowaniem lodow.

Wlej mieszanke do miski, umie$¢€ jg w maszynce do lodéw i wiqcz urzgdzenie na okoto
30-40 minut.



SKLADNIKI

167 g Swiezych, dojrzatych truskawek, bez szyputek i pokrojonych w

plasterki

35 g Swiezo wyciénietego soku z cytryny

76 g cukru krysztatu

160 g mleka petnego

160 g Smietanki kremowki

0,6 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE

W matej misce potqcz truskawki z sokiem z cytryny i 76 g

cukru krysztatu, delikatnie wymieszaj i pozostaw truskawki do
macerowania w soku przez 2 godziny.

W Sredniej misce, uzywajgc miksera recznego lub trzepaczki,
potqcz mleko z cukrem krysztatem, az cukier sie rozpusci.
Wmieszaj Smietanke kremobéwke oraz ewentualny sok, ktéry
pozostat z truskawek i wanilie. Wlej mieszanke do miski, umies¢
ja w maszynce do loddw i wigcz urzqgdzenie na okoto 30—40
minut. Dodaj pokrojone truskawki w ciggu ostatnich 5 minut
przygotowywania lodow.

K)SMXRINO®



SKtADNIKI

160 g petnego mleka

180 g gorzkiej lub pétstodkiej czekolady, posiekanej
268 g niskottuszczowego jogurtu waniliowego

33 g cukru krysztatu

PRZYGOTOWANIE

Potgcz mleko i czekolade w blenderze lub robocie kuchennym z metalowym ostrzem i
miksuj do uzyskania gtadkiej konsystencji, okoto 15 sekund. Dodaj jogurt i cukier; miksuj
do uzyskania gtadkiej konsystencji, okoto 15 sekund. Wlej mieszanke do miski, umies¢
miske w maszynce do lodéw i wigcz urzqgdzenie na okoto 50—-60 minut.



SWIEZY SORBET
CYLrYNowy

SKLADNIKI

235 g cukru krysztatu

280 g czystej wody

80 g Swiezo wycisnigtego soku z cytryny
0,5 tyzki drobno posiekanej skérki z cytryny

PRZYGOTOWANIE

W Srednim rondlu potqgcz cukier krysztat z wodq i doprowadz do

wrzenia na Srednio-wysokim ogniu. Zmniejsz ogiefi do minimum i

gotuj na wolnym ogniu bez mieszania, az cukier sig rozpusci, okoto 3-5
minut. Catkowicie ostudz. To tak zwany syrop cukrowy, ktéry mozna
przygotowa¢ wczesniej w wigkszych ilosciach, aby mie€ go pod rekq do
przygotowania Swiezego sorbetu cytrynowego. Przechowuj w lodéwce do
momentu uzycia.

Po ostygnigciu dodaj sok z cytryny i skorke z cytryny; wymieszaj. Wlej
mieszanke do miski, umies¢ jg w maszynce do loddéw i wigcz urzgdzenie
na okoto 50-60 minut.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®



JOGURT

SKtLADNIKI

750 ml mleka
50 ml jogurtu lub jedna tyzeczka bakterii kwasu mlekowego

PRZYGOTOWANIE

Wystarczy wlaé mleko i kupi€ jogurt (bakterie kwasu mlekowego)
do miski, uruchomi¢ funkcje jogurtu i pozwoli¢ mu fermentowac
w maszynie. Przygotowanie jogurtu zajmuje okoto 8 godzin, a czas
mozna dostosowa¢ do wtasnych preferencii.



SKLADNIKI

500 ml coli (lub innego napoju gazowanego)

PRZYGOTOWANIE

WIlej 500 ml coli bezposrednio do miski, uruchom
funkcje Slushie i gotuj przez 48—-60 minut, az slushie
bedzie gotowe. Mozesz dostosowaé czas do swoich
preferencji — im diuzej, tym gestszy bedzie slushie.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®
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Bine ai venitinlumea
mghetatei preparate acasa!

Descoperd cat de usor este sd prepari acasd inghetatd italiand autenticd, iaurt congelat
rdcoritor sau sorbet fructat.

Aceastd carte de retete este conceputd special pentru Rosmarino GelatoMaster PRO Se-
ries, un aparat de inghetatd inovator, cu compresor, care functioneazd fard precongelar-
ea bolului.

Creeazd inghetatd delicioasd si saindtoasd prin simpla apdsare a unui buton — adaptatd
complet gustului si nevoilor tale: preparatd din ingrediente naturale, fard lactozd sau cu
mai putin zahdr.

(Urmatoarele informatii sunt doar orientative. Asigurd-te cd ingredientele pentru inghetaté nu depdsesc
60% din volumul recipientului, cd ingredientele pentru iaurt nu depdsesc 80% din volumul recipientului si ca
ingredientele pentru slushie nu dep&sesc 50% din volumul recipientului).
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INGHETATA
clasicd

INGREDIENTE

200 g smantand pentru frisca
120 g lapte praf
180 g apd

PREPARARE
Prepard o bazd conform retetei de mai jos. Dupd amestecarea

completd a ingredientelor, inghetata poate fi preparatd in
aproximativ 60 de minute.

INGREDIENTE

226 ml lapte integral

106 g zahdr granulat

167 g smdantand pentru friscd, rdcitd bine

1-2 lingurite extract pur de vanilie (dupd gust)

PREPARARE

la un bol mediu si foloseste un mixer de mand sau un tel pentru a
amesteca laptele si zahdrul granulat pdnd cdnd acesta se dizolva
(aproximativ 1-2 minute la vitezd micd). Adaugd smantana pentru friscé
si extractul de vanilie (dup& gust) si amestecd. Toarnd compozitia in
bol, asazd bolul in aparatul de inghetatd si porneste aparatul pentru
aproximativ 50-60 de minute.



GELATO TRADITIONAL
de vanilie

INGREDIENTE

(Total: 547 g ingrediente)

147 ml lapte integral

100 g zahdr

300 ml smantand pentru friscd
1linguritd extract de vanilie

ROSMXRINO®
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INGHETATA

de ciocolata
clasica

INGREDIENTE

160 ml lapte integral

76 g zahdr granulat

160 g ciocolatd amdaruie (preferata ta), rupté in bucdti de aproximativ 1,2 cm
160 g smanténd pentru friscd, racitd bine

0,6 linguritd extract pur de vanilie

PREPARARE

Incalzeste laptele pand cand incepe sd facd mici bule la marginea vasului (poti
face acest lucru pe aragaz sau in cuptorul cu microunde). intr-un blender sau intr-
un robot de bucdtdrie cu lamd metalicd, mixeazd zahdrul impreund cu ciocolataq,
pdnd cdnd aceasta este tocatd foarte fin. Adaugd laptele fierbinte si mixeazd pdnd
cand compozitia devine omogend si find. Transferd amestecul intr-un bol mediu si
lasd compozitia de ciocolatd sd se rdceascd complet. Adaugd smdantdna pentru
friscd si extractul de vanilie (dupd gust) si amestecd. Pentru rezultate mai bune,
este recomandat sd rdcesti compozitia in frigider aproximativ 15 minute inainte de
prepararea inghetatei.

Toarnd compozitia in bol, asazd bolul in aparatul de inghetatd si porneste aparatul
pentru aproximativ 30—40 de minute.



INGREDIENTE

167 g cApsuni proaspete si coapte, fard codite, tdiate felii
35 g suc de Idmdie proaspdt stors

76 g zahdr granulat

160 ml lapte integral

160 g smantand pentru friscd

0,6 linguritd extract pur de vanilie

PREPARARE

Intr-un bol mic, amestecd c&psunile cu sucul de ldmdie si cele 76
g de zahdr granulat. Amestecd usor si lasd cdpsunile sd stea in
sucul propriu timp de aproximativ 2 ore.

la un bol mediu si foloseste un mixer de mand sau un tel pentru
a amesteca laptele si zahdrul pdnd cand acesta se dizolvd
complet.

Adaugd smantdna pentru friscd, sucul rezultat de la capsuni

si extractul de vanilie, apoi amestecd. Toarnd compozitia in

bol, asazd bolul in aparatul de inghetatd si porneste-I pentru
aproximativ 30—40 de minute. Adaugd feliile de cdpsuniin
ultimele 5 minute ale prepardrii inghetatei.

K)SMXRINO®



INGREDIENTE

160 ml lapte integral

180 g ciocolatd amdruie tocatd

268 g iaurt cu aromd de vanilie, cu continut redus de grdsimi
33 g zahdr granulat

PREPARARE

Combind laptele si ciocolata intr-un blender sau intr-un robot de
bucdatdrie cu lamd metalicd si mixeazd padnd cand compozitia devine
omogend si find (aproximativ 15 secunde). Adaugd iaurtul si zahdrul

si mixeazd din nou pand cand amestecul devine fin (aproximativ 15
secunde). Toarnd compozitia in bol, asazd bolul in aparatul de inghetatd
si porneste-| pentru aproximativ 50—60 de minute.



SORBET.
PROASPAT
de lamaie

INGREDIENTE

235 g zahdr granulat

280 g apd

80 g suc de ldmdie proaspdt stors
0,5 lingurd coajd de ldmaie tocatd fin

PREPARARE

Combind zahdrul granulat si apa intr-o cratitd medie si adu amestecul
la punctul de fierbere la foc mediu spre mare. Redu focul si lasd sd fiarbd
usor, fdrd a amesteca, pand cand zahdrul se dizolvé (aproximativ 3-5
minute). Lasd sd se rdceascd complet. Acest amestec se numeste sirop
simplu si poate fi preparat in cantitati mai mari din timp, pentru a-1 avea
la indemdnd atunci cand prepari sorbet proaspdt de I&dmaie. Pdstreazd-|
in frigider pand la utilizare.

Dupd rdcire, adaugd sucul si coaja de Idmdie si amestecd bine. Toarnd
compozitia in bol, asazd bolul in aparatul de inghetatd si porneste-|
pentru aproximativ 50-60 de minute.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®



IAURT

INGREDIENTE

750 ml lapte
50 mliaurt sau o lingurd de culturi lactice

PREPARARE

Toarnd laptele si iaurtul cumpdrat (sau culturile lactice) in bol,
activeazd functia pentru iaurt si lasd compozitia sG fermenteze in
aparat. Prepararea iaurtului dureazd aproximativ 8 ore, iar timpul
poate fi ajustat in functie de preferintele tale.



INGREDIENTE

500 ml cola (sau altd bauturd carbogazoasd)

PREPARARE

Toarnd 500 ml de cola direct in bol, porneste functia
pentru slushie si lasd aparatul s& functioneze timp de
48-60 de minute, pand cand desertul este gata. Poti
ajusta timpul in functie de preferintele tale — cu cat
aparatul functioneazd mai mult, cu atét desertul va
avea o consistentd mai ferma.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®
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Vitajte vo svete
domacej zmrzliny

Zistite, ako jednoduché je pripravit si doma autentickd taliansku zmrzlinu, osviezujaci mra-
zeny jogurt alebo ovocny sorbet.

Tato brozdra s receptami je navrhnutd Specidlne pre sériu Rosmarino GelatoMaster PRO,
inovativny zmrzlinova¢ s kompresorom, ktory funguje bez predchadzajidceho zmrazenia
misy.

Vytvorte lahodnu a zdravsiu zmrzlinu jednoduchym stla€enim tlacidla — presne podfa

vasej chuti a potrieb: z prirodnych ingrediencii, bez laktézy alebo s niz§im obsahom cukru.

(Nasledujuce informdcie slzia len ako orientacné. Uistite sa, Ze zlozky zmrzliny neprekracuja 60 % objemu
nadoby, zlozky jogurtu neprekracuji 80 % objemu nddoby a zlozky smoothie neprekracuju 50 % objemu
nddoby.
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BASIC
ICE Ccrean

PRISADY

200 g smotany na Slahanie
120 g suseného mlieka

180 g vody

PRIPRAVA

Pripravte podla nasledujdceho receptu. Po rovnomernom
zmieSani ingrediencii mézete zmrzlinu pripravit do 60 minuat.

PRISADY

226 g plnotu¢ného mlieka

106 g krystalového cukru

167 g smotany na Slahanie, vychladenej

1 - 2 Cajové lyziky Cistého vanilkového extraktu podla chuti

PRIPRAVA

V strednej miske pomocou ru€éného mixéra alebo metly zmiesajte mlieko
a krystalovy cukor, kym sa cukor nerozpusti, priblizne 1 — 2 minaty na
nizkej rychlosti. Pridajte smotanu a vanilku podla chuti. Zmes nalejte do
misy, vloZte misu do zmrzlinovaca a zapnite stroj na priblizne 50 — 60
minat.



ORIGINAL
vanilla gelato

PRISADY

(547 g — celkova vaha ingrediencii)
147 ml plnotuéného mlieka

100 g cukru

300 ml smotany

1 Eajova lyzicka vanilkového extraktu

ROSMXRINO®
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BASIC
CHOCOLATE
ICe crearri

PRISADY

160 g plnotuc¢ného mlieka

76 g kryStalového cukru

160 g polosladkej cokolady (vasej oblubenej), naldmana na kasky velké 1,2 cm
160 g smotany na Slahanie, vychladenej

0,6 Cajovej lyzicky Cistého vanilkového extraktu

PRIPRAVA

Zahrejte plnotu¢né mlieko, az zaéne vriet po okrajoch (médzete to urobit na spordku
alebo v mikrovinnej rare). V mixéri alebo kuchynskom robote s kovovou &epelou
rozmixujte cukor s €okolddou, az kym nebude Cokoldda velmi jemne nasekand.
Pridajte horace mlieko a mixujte, az kym nebude zmes dobre premiedand a hladka.
Prelozte do strednej misy a nechajte Cokolddovld zmes Uplne vychladnut. Pridajte
smotanu a vanilku podl'a chuti. NajlepS$ie je zmes pred pripravou zmrzliny vychladit v
chladnic¢ke asi 15 minut.

Nalejte zmes do misy, vlozte misu do zmrzlinovaca a zapnite stroj na asi 30 — 40
minut.



PRISADY

167 g €erstvych zrelych jahdd, bez stopiek a nakrdjanych na platky
35 g Cerstvo vylisovanej citrbnovej stavy

76 g kryStalového cukru

160 g pIinotu¢ného mlieka

160 g smotany na Slahanie

0,6 Cajovej lyzicky Cistého vanilkového extraktu

PRIPRAVA

V malej miske zmiesajte jahody s citronovou stavou a 76 g
krystalového cukru, jemne premiesajte a nechajte jahody 2
hodiny macerovat v stave.

V strednej miske pomocou ru¢ného mixéra alebo metly zmiesajte
mlieko a krystalovy cukor, kym sa cukor nerozpusti.

Pridajte smotanu a stavu z jahdd a vanilku. Zmes nalejte do misy,
vloZte misu do zmrzlinovac€a a zapnite stroj na priblizne 30 — 40
minut. Nakrdjané jahody pridajte poas poslednych 5 minut
vyroby zmrzliny.

K)SMXRINO®



PRISADY

160 g plnotu¢ného mlieka

180 g horkosladkej alebo polosladkej Cokolady, nasekanej
268 g nizkotu€¢ného vanilkového jogurtu

33 g krystalového cukru

PRIPRAVA

Zmiesajte mlieko a cokoladdu v mixéri alebo kuchynskom robote s
kovovou Cepelou a mixujte asi 15 sekdnd, kym nevznikne hladkd zmes.
Pridajte jogurt a cukor a mixujte asi 15 sekand, kym nevznikne hladkda
zmes. Nalejte zmes do misy, vloZzte misu do zmrzlinovaca a zapnite stroj
na asi 50 — 60 minat.



FRESH LEMON
sorbet

PRISADY

235 g krystalového cukru

280 g vody

80 g Cerstvo vylisovanej citronovej stavy
0,5 lyzice jemne nasekanej citrénovej kory

PRIPRAVA

Zmiesajte krystalovy cukor a vodu v stredne velkom hrnci a privedte do
varu na strednom ohni. Znizte teplotu na nizku a varte bez miesania, kym
sa cukor nerozpusti, priblizne 3 — 5 minat. Nechajte Gplne vychladnut.
Toto sa nazyva jednoduchy sirup a mézete ho pripravit vopred vo
vacSom mnozstve, aby ste ho mali po ruke na pripravu ¢erstvého
citrénového sorbetu. Uchovavajte v chladni¢ke, kym ho nebudete
potrebovat.

Po vychladnuti pridajte citrénovd stavu a kéru; zamiesajte, aby sa zlozky
spoijili. Nalejte zmes do misy, vloZzte misu do zmrzlinovaca a zapnite stroj
na priblizne 50 — 60 minut.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®



YOGHURT

PRISADY

750 ml mlieka
50 ml jogurtu alebo jedna lyZica mlie€nych baktérii

PRIPRAVA

Sta¢i naliat mlieko a zakapeny jogurt (mliecne baktérie) do
misy, spustit funkciu jogurtu a nechat ho fermentovat v pristroji.
Priprava jogurtu trva priblizne 8 hodin, €as si vS8ak mozete
prispdsobit podla svojich preferencii.



PRISADY

500 ml coly (alebo iny syteny ndpoj)

PRIPRAVA

Nalejte 500 ml koly priamo do misy, spustite funkciu
Slushie a nechajte ju zapnutd 48 — 60 minat, kym nie
je ladova triest hotovd. Cas mébzete prispdsobit podia
svojich preferencii — €im dIhsie bude funkcia Slushie
zapnutd, tym bude lfadova triest tuhsia.

Rosr\ﬂ(Ru\Jo®
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