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MANGO SORBET

Ingredients:
- 3 ripe mangoes, peeled, pitted, and diced
* 1/4 cup sugar (adjust according to the sweetness of mangoes)
» Juice of half a lemon
- About 1/4 cup water (as needed)

Instructions:

Cut the mango into smaller cubes and place them in a blender. Add sugar,
lemon juice, and water. Blend until you get a smooth, moderately liquid
mixture. If the mixture is too thick, add a few tablespoons of water to ease
blending. Once you reach the desired consistency, pour the mixture into
the pre-frozen container of the ice cream maker and churn until you get
a chilled firm sorbet. Serve the sorbet in glasses and garnish as desired
with slices of mango or mint leaves.
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SNICKERS ICE CREAM

Ingredients:
* 2 cups heavy cream
+ 1 cup condensed milk
+ 1 teaspoon vanilla extract
* 3 Snickers bars, chopped into small pieces
* 1/2 cup peanuts, chopped into small pieces
* 1/4 cup caramel, melted

Instructions:

In a large bowl, lightly whip the heavy cream. Fold in the condensed milk
and vanilla extract, gently mixing until all ingredients are well combined.
Add the chopped Snickers bars, peanuts, and melted caramel, and gently
fold until all ingredients are evenly distributed throughout the cream. Pour
the mixture into the pre-frozen container of the ice cream maker and churn
until the ice cream becomes completely frozen and firm. Once the ice
cream is fully frozen, remove it from the container and serve. Optionally,
garnish the ice cream with pieces of Snickers bars and remaining peanuts,
along with a drizzle of caramel sauce.
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PISTACHIO ICE CREAM

Ingredients:
* 2 cups heavy cream
+ 1 cup condensed milk-1 teaspoon vanilla ex
+ 1 teaspoon vanilla extract
* 1/2 cup pistachios, shelled and chopped
- Green food coloring paste (optional for coloring the ice cream)

Instructions:

In a large bowl, lightly whip the heavy cream. Fold in the condensed milk
and vanilla extract, gently mixing until all ingredients are well combined.
Add the chopped pistachios and, if desired, green food coloring paste
for a more intense color, and gently stir. Pour the mixture into the pre-
frozen container of the ice cream maker and churn until the ice cream is
completely frozen and firm. Serve the ice cream in glasses and optionally
garnish with chopped pistachios. In a large bowl, lightly whip the heavy
cream. Fold in the condensed milk and vanilla extract, gently mixing until
all ingredients are well combined. Add the chopped pistachios and, if
desired, green food coloring paste for a more intense color, and gently
stir. Pour the mixture into the pre-frozen container of the ice cream maker
and churn until the ice cream is completely frozen and firm. Serve the ice
cream in glasses and optionally garnish with chopped pistachios.
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BLUEBERRY ICE CREAM

Ingredients:
- 2 cups fresh or frozen blueberries
+ 1 cup Greek yogurt
* 1/2 cup sugar
+ 1 tablespoon lemon juice
- 1 packet vanilla sugar

Instructions:

In a blender, blend the blueberries, Greek yogurt, sugar, vanilla sugar, and
lemon juice until you get a smooth, moderately liquid mixture. Add a little
water if needed. Pour the mixture into the pre-frozen ice cream container
and churn until the ice cream is well chilled and set. Once the ice cream is
completely frozen, remove it from the container and serve it in ice cream
serving cups, optionally garnishing as desired.
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LAVENDER ICE CREAM

Ingredients:
- 2 cups full-fat milk
* 1 cup heavy cream
*1/2 cup sugar
- 2 tablespoons dried lavender flowers
+ 4 egg yolks
* 1 teaspoon vanilla extract

Instructions:

In a small saucepan over medium heat, bring the milk, cream, sugar, and
dried lavender flowers to a boil. Once boiling, reduce the heat and let the
mixture simmer for about 5 minutes. Then, remove it from the heat and
let it cool. Meanwhile, whisk the egg yolks in a bowl. Gradually add the
cooled milk and cream mixture to the beaten egg yolks, continuously
whisking to prevent clumping. Once the mixture is fully combined, pour
it back into the saucepan and cook over low heat for another 5 minutes,
stirring constantly, until slightly thickened. Remove from the heat and let
it cool completely. Once cooled, stir in the vanilla extract. Pour the cooled
mixture into the pre-frozen container of the ice cream maker and churn
the ice cream until it sets well. Decorate the ice cream as desired and
serve.
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STRAWBERRY MINT ICE CREAM

Ingredients:
+ 2 cups fresh strawberries, sliced
1 cup sugar
1 cup milk
+ 2 cups heavy cream
+ 1 teaspoon vanilla extract
* 1/4 cup fresh mint leaves, chopped
- A few drops of fresh lemon juice (optional)

Instructions:

In a blender, blend the sliced strawberries, sugar, milk, heavy cream, vanilla
extract, and chopped mint leaves until you get a smooth and creamy
mixture. Optionally,add a few drops of freshlemonjuice for extra freshness
and tanginess. Transfer the mixture into the pre-frozen container of the
ice cream maker and churn according to the manufacturer’s instructions
until the ice cream is well chilled and set. Once ready, decorate the ice
cream with fresh strawberries or mint leaves and serve.
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COFFEE ICE CREAM

Ingredients:
+ 2 cups heavy cream
1 cup milk
* 3/4 cup sugar
- 2 tablespoons instant coffee (adjust according to desired strength)
* 4 egg yolks
+ 1 teaspoon vanilla extract

Instructions:

In a small saucepan, heat the milk until almost boiling, then remove it
from the heat and let it cool. In another bowl, whisk together the egg
yolks and sugar until the mixture becomes creamy. Gradually pour the
milk into the egg mixture while whisking continuously. Return the mixture
to the saucepan and cook over low heat, stirring constantly, until slightly
thickened (about 5-7 minutes). Be careful not to let it boil. Remove from
heat and stir in the instant coffee until completely dissolved. Then add
the vanilla extract. Let the mixture cool to room temperature, then fold
in the whipped cream until you get a smooth, medium-thick mixture.
Pour the mixture into the pre-frozen container of an ice cream maker and
churn according to the manufacturer’s instructions until the ice cream
is completely chilled and set. Before serving, garnish the ice cream with
whipped cream, chocolate shavings, or coffee beans as desired.
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PINA COLADA ICE CREAM

Ingredients:
* 1 cup pineapple juice
(you can use fresh pineapple blended into juice)
+ 1 cup coconut milk
(use full-fat for a richer coconut flavor)
- 1/2 cup sugar (adjust to taste)
* 1 cup heavy cream
(you can also use coconut cream for a more intense coconut flavor)
- 1 tablespoon lime juice (optional)
- 1 teaspoon vanilla extract
« 1/4 cup white rum (optional, for the pina colada flavor)

Instructions:

In a medium-sized bowl, mix together pineapple juice (or blended
pineapple), coconut milk, sugar, heavy cream (or coconut cream), lime
juice (if using), vanilla extract, and white rum (if using). Stir well until you
get a smooth, medium-thick mixture. Pour the mixture into the pre-frozen
containerof anice cream makerand churnaccordingto the manufacturer’s
instructions until you achieve the desired creamy consistency. Once the
ice cream is ready, serve it in bowls and garnish with coconut shavings,
fresh pineapple, or lime slices for extra flavor and decoration.
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BLACKCURRANT SORBET

Ingredients:
- 500 g fresh or frozen blackcurrants
+ 1 cup sugar
+ 1 cup water
+ 2 tablespoons lemon juice

Instructions:

In a small saucepan, mix sugar and water and cook over medium heat
until the sugar completely dissolves. Let the syrup cool. In a blender,
combine blackcurrants, cooled sugar syrup, and lemon juice and blend
until smooth. If you prefer a smoother texture, you can strain the mixture
through a fine sieve to remove blackcurrant seeds. Pour the mixture into
the pre-frozen container of an ice cream maker and churn according to
the instructions until the sorbet is firm and completely frozen. Serve the
sorbet in bowls and garnish as desired.
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STRAWBERRY CHEESECAKE
ICE CREAM

Ingredients:
- 250 g cream cheese (Mascarpone)
1 cup sugar
* 1 cup strawberry jam
+ 2 cups fresh strawberries, chopped
+ 1 cup condensed milk
* 1 cup whipped cream

Instructions:

In a large bowl, mix cream cheese and sugar until smooth. Add strawberry
jam and chopped strawberries and mix well. Gradually add condensed
milk and mix until you get a homogeneous mixture. In another bowl, whip
the cream until stiff peaks form. Gently fold the whipped cream into the
cream cheese and strawberry mixture. Pour the mixture into the pre-frozen
container of an ice cream maker and churn according to the instructions.
Once the ice cream is completely frozen and firm, serve it in bowls and
garnish as desired, such as with strawberry sauce, fresh strawberries, or
crushed butter cookies.

\\\\\\\\\\\\\\\\\\

\\\\\\\\\\\\\\\\\\

21



2024 Rosmarino
All rights reserved

All rights reserved. All information and texts in this recipe booklet are subject to copyright and other
forms of intellectual property protection. No copying is allowed without the author’s permission.

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

[@smYRlNo@

YOUR FRIEND IN THE KITCHEN

g lryaop 1 DI, r
siastihirecepiov
V

aparatu za pripravo

TADOLTEDA




24

MANGO SORBET

Sestavine:
« 3 zreli mangi, olupljeni, izkosc¢iceni in narezani na kocke
- 1/4 skodelice sladkorja (lahko prilagodite glede na sladkost mangov)
» Sok polovice limone
« Priblizno 1/4 skodelice vode (po potrebi)

Navodila:

Mango razrezite na manjse kocke in jih dajte v meSalnik. Dodajte sladkor,
limonin sokin vodo. MeSajte, dokler ne dobite gladke, srednje tekoCe mase.
Ce je meSanica pregosta, dodajte nekaj Zlic vode, da olaj$ate mesanje. Ko
dosezete zeleno konsistenco, prelijte mesanico v predhodno zamrznjeno
posodo od aparata za sladoled in meSajte tako dolgo, da dobite ohlajen
¢vrst sorbet. Sorbet servirajte v kozarce in okrasite po zelji z rezinami
manga ali listiCi mete.
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SNICKERS SLADOLED

Sestavine:
+ 2 skodelici sladke smetane
+ 1 skodelica kondenziranega mleka
+ 1 Cajna zlicka vanilijevega ekstrakta
+ 3 Snickers cokolade, narezane na majhne koscke
+ 1/2 skodelice arasidov, narezanih na majhne koscke
* 1/4 skodelice karamele, raztopljene

Navodila:

V vecji posodi narahlo stepite sladko smetano. PrimesSajte kondenzirano
mleko in vanilijev ekstrakt ter nezno premesajte, da se vse sestavine
dobro zdruzijo. Dodajte narezane Snickers cokolade, araside in karamelo
ter nezno premeSajte, da se vse sestavine enakomerno porazdelijo po
smetani. Prelijte meSanico v predhodno zamrznjeno posodo od aparata
za sladoled in mesSajte tako dolgo, da postane sladoled popolnoma
zamrznjen in ¢vrst. Ko je sladoled popolnoma zamrznjen, ga vzemite iz
posode in postrezite. Po zelji lahko sladoled okrasite s koScki Snickers
Cokolade in preostalimi arasidi ter kapljico karamelne omake.

RosmXR INO®
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PISTACIJEV SLADOLED

Sestavine:
+ 2 skodelici sladke smetane
+ 1 skodelica kondenziranega mileka
+ 1 Cajna zlicka vanilijevega ekstrakta
+ 1/2 skodelice pistacijev, oluscenih in sesekljanih
- Zelena barvna pasta (po Zelji za barvanje sladoleda)

Navodila:

V vecji posodi narahlo stepite sladko smetano. PrimesSajte kondenzirano
mleko in vanilijev ekstrakt ter nezno premesajte, da se vse sestavine dobro
zdruzijo. Dodajte sesekljane pistacije in po zelji zeleno barvno pasto za
intenzivnejso barvo sladoleda ter nezno premesSajte. Vlijte mesanico v
predhodno zamrznjeno posodo od aparata za sladoled in meSajte tako
dolgo, da je sladoled popolnoma zamrznjen in ¢vrst. Sladoled postrezite
v kozarce in po zelji okrasite s sesekljanimi pistacijami.
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BOROVNICEV SLADOLED

Sestavine:
« 2 skodelici svezih ali zamrznjenih borovnic
+ 1 skodelica grskega jogurta
* 1/2 skodelice sladkorja
+ 1 Zlica limoninega soka
* 1 vanili sladkor

Navodila:

V mesalniku zmesajte borovnice, grski jogurt, sladkor, vanili sladkor in
limonin sok, da dobite gladko, srednje tekoco maso. Po potrebi dodajte
tudi malo vode. Prelijte meSanico v predhodno zamrznjeno posodo za
sladoled in mesSajte, da se sladoled dobro ohladi in strdi. Ko je sladoled
popolnoma zamrznjen, ga vzemite iz posode in postrezite v skodelice za
serviranje sladoleda in okrasite po zelji.

RosmXR INO®
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SIVKIN SLADOLED

Sestavine:
» 2 skodelici polnomastnega mleka
- 1 skodelica sladke smetane
* 1/2 skodelice sladkorja
« 2 Zlici suhih sivkinih cvetov
* 4 rumenjaki
+ 1 Cajna zlicka vanilijinega ekstrakta

Navodila:

V manjSem loncu na srednjem ognju zavrite mleko, smetano, sladkor
in suhe sivkine cvetove. Ko zavre, zmanjsajte ogenj in pustite, da se
mesSanica kuha Se priblizno 5 minut. Nato odstavite s Stedilnika in
pustite, da se ohladi. Medtem v posodi stepite rumenjake. Postopoma
dodajajte ohlajeno mesanico mleka in smetane v stepene rumenjake ter
neprestano mesajte, da preprecite grudice. Ko je meSanica popolnoma
zdruzena, jo prelijte nazaj v lonec in ob stalnem meSanju kuhajte na
nizkem ognju Se priblizno 5 minut, dokler se malo ne zgosti. Odstavite s
Stedilnika in pustite, da se popolnoma ohladi. Ko je meSanica ohlajena,
vanjo vmesajte vanilijin ekstrakt. Prelijte ohlajeno mesSanico v predhodno
zamrznjeno posodo od aparata za sladoled in meSajte sladoled tako
dolgo, da se dobro strdi. Sladoled okrasite po zelji in postrezite.
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SLADOLED JAGODA META

Sestavine:
- 2 skodelici svezih jagod, narezanih
+ 1 skodelica sladkorja
+ 1 skodelica mleka
+ 2 skodelici sladke smetane
+ 1 Cajna zlicka vanilijevega ekstrakta
+ 1/4 skodelice svezih metinih listov, sesekljanih
- Nekaj kapljic sveZega limoninega soka (po Zelji)

Navodila:

V meSalniku zmesajte narezane jagode, sladkor, mleko, sladko smetano,
vanilijev ekstrakt in sesekljane metine liste. MesSajte, dokler ne dobite
gladke in kremaste meSanice. Po zelji dodajte Se nekaj kapljic svezega
limoninega soka za dodatno osvezitev in kiselkast okus. Ko dobite gladko
mesanico, jo prestavite v predhodno zamrznjeno posodo od aparata za
sladoled. MeSajte po navodilih aparata tako dolgo, da se sladoled dobro
ohladi in strdi. Ko je sladoled pripravljen, ga okrasite s svezimi jagodami
ali listi¢i mete ter postrezite.
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KAVNI SLADOLED

Sestavine:
+ 2 skodelici sladke smetane
+ 1 skodelica mleka
* 3/4 skodelice sladkorja
- 2 Zlici instant kave (lahko prilagodite glede na Zeleno mo¢ okusa)
* 4 rumenjaki
+ 1 zlicka vanilijevega ekstrakta

Navodila:

V' majhni posodi segrejte mleko, da je skoraj vrelo in odstavite s
Stedilnika, da se ohladi. V drugi posodi stepite rumenjake s sladkorjem,
dokler zmes ne naraste in postane kremasta. Postopoma vmesajte
mleko v rumenjakovo zmes. MeSanico ponovno postavite na Stedilnik
in kuhajte na nizki temperaturi, dokler se malo ne zgosti (priblizno 5-7
minut). Pazite, da ne zavre. Odstranite z ognja in vmesajte instant kavo,
da se popolnoma raztopi. Nato dodajte vanilijev ekstrakt. Pustite, da se
zmes ohladi na sobno temperaturo, nato pa vmesajte Se stepeno sladko
smetano, da dobite enakomerno, srednje tekoco mesanico. Prelijte v
predhodno zamrznjeno posodo od aparata za sladoled. MeSajte po
navodilih aparata, dokler se sladoled popolnoma ne ohladi in strdi. Pred
serviranjem lahko sladoled okrasite s stepeno smetano, ¢okoladnimi
ostruzki ali kavnimi zrni.
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SLADOLED PINA COLADA

Sestavine:
+ 1 skodelica ananasovega soka
(lahko uporabite sveZ ananas in ga zmesate v sok)
+ 1 skodelica kokosovega mleka
(uporabite polnomastno za bogatejsi okus kokosa)
+ 1/2 skodelice sladkorja (lahko prilagodite glede na Zeleno sladkost)
+ 1 skodelica sladke smetane
(lahko uporabite tudi kokosovo smetano za bolj intenziven okus kokosa)
+ 1 Zlica limetinega soka (po Zelji)
+ 1 Zlicka vanilijevega ekstrakta
* 1/4 skodelice belega ruma (neobvezno, za okus pina colade)

Navodila:

V srednje veliki posodi zmesSajte ananasov sok (ali zmiksan ananas),
kokosovo mleko, sladkor, sladko smetano (ali kokosovo smetano), limetin
sok (¢e ga uporabljate), vanilijev ekstrakt in beli rum (Ce ga uporabljate).
Dobro premesSajte, da dobite gladko, srednje tekoco zmes. MeSanico
prelijte v predhodno zamrznjeno posodo od aparata za sladoled.
Mesajte sladoled po navodilih aparata, dokler ne dobite zelene kremaste
konsistence sladoleda. Ko je sladoled pripravljen, ga servirajte v skodelice
in okrasite s kokosovimi ostruzki, svezim ananasom ali limetinimi
rezinami za dodaten okus in dekoracijo.

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\




40

SORBET CRNI RIBEZ

Sestavine:
+ 500 g svezega ali zamrznjenega ¢rnega ribeza
+ 1 skodelica sladkorja
+ 1 skodelica vode
« 2 Zlici limoninega soka

Navodila:

V majhnikozici zmesajte sladkor in vodo ter kuhajte na srednji temperaturi,
dokler se sladkor popolnoma ne raztopi. Pustite, da se sirup ohladi.

V mesalniku zmesajte Crni ribez, ohlajeni sladkorni sirup in limonin sok
ter mesajte, dokler ne dobite gladke zmesi. Ce zelite bolj gladko teksturo,
lahko zmes precedite skozi fino cedilo, da odstranite semena ¢rnega
ribeza. Zmes prelijte v predhodno zamrznjeno posodo od aparata za
sladoled in meSajte po navodilih dokler ni sorbet Cvrst in popolnoma
zamrznjen. Sorbet servirajte v skodelice in okrasite po zelji.
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SLADOLED Z OKUSOM
JAGODNI CHEESECAKE

Sestavine:
- 250 g kremnega sira (Mascarpone)
+ 1 skodelica sladkorja
+ 1 skodelica jagodnega dzema
- 2 skodelici svezih jagod, nasekljanih
+ 1 skodelica kondenziranega mleka
+ 1 skodelica stepene sladke smetane

Navodila:

V vedji skledi zmesajte kremni sir in sladkor, dokler ne dobite gladke
zmesi. Dodajte jagodni dzem in nasekljane jagode ter dobro premesajte.
Postopoma dodajajte kondenzirano mileko in premeSajte, da dobite
homogeno mesSanico. V drugi skledi stepite sladko smetano. Nezno
vmesajte stepeno smetano v meSanico kremnega sira in jagod. Zmes
prelijte v predhodno zamrznjeno posodo od aparata za sladoled in
mesajte po navodilih aparata. Ko je sladoled popolnoma zamrznjen in
¢vrst, ga servirajte v skodelice in okrasite po zelji, na primer z jagodnim
prelivom, svezimi jagodi ali zdrobljenimi maslenimi piskoti.
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MANGO-SORBET

Zutaten:
- 3 reife Mangos, geschalt, entkernt und in Wirfel geschnitten
- 1/4 Tasse Zucker (je nach Sifke der Mangos anpassbar)
+ Saft einer halben Zitrone
- Etwa 1/4 Tasse Wasser (bei Bedarf)

Instructions:

Die Mangos in kleine Stlcke schneiden und in einen Mixer geben.
Zucker, Zitronensaft und Wasser hinzufiigen. Mischen, bis eine glatte,
mittelflissige Masse entsteht. Wenn die Mischung zu dick ist, etwas
Wasserhinzufligen,umdasMischenzuerleichtern. Sobald die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist, die Mischung in einen zuvor gefrorenen Behalter
der Eismaschine geben und so lange mischen, bis ein gekdihltes, festes
Sorbet entsteht. Das Sorbet in Glaser fullen und nach Belieben mit
Mangoscheiben oder Minzblattern garnieren.
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SNICKERS EIS

Zutaten:
+ 2 Tassen Schlagsahne
+ 1 Tasse Kondensmilch
+ 1 Teeloffel Vanilleextrakt
+ 3 Snickers Schokoriegel, in kleine Stucke geschnitten
* 1/2 Tasse Erdnusse, fein gehackt
* 1/4 Tasse Karamell, geschmolzen

Anleitung:

Die Schlagsahne leicht in einer groReren Schiussel aufschlagen. Fligen Sie
die Kondensmilch und den Vanilleextrakt hinzu und rihren Sie vorsichtig
um, bis alle Zutaten gut vermischt sind. Geben Sie die geschnittenen
Snickers Schokoriegel, die gehackten Erdnusse und das Karamell hinzu
und mischen Sie vorsichtig, damit sich alle Zutaten gleichmaBig in der
Sahne verteilen. GieRRen Sie die Mischung in den zuvor gefrorenen Behalter
der Eismaschine und riihren Sie so lange, bis das Eis vollstandig gefroren
und fest ist. Sobald das Eis vollstandig gefroren ist, nehmen Sie es aus
dem Behalter und servieren Sie es. Sie konnen das Eis nach Belieben mit
Snickers Schokoriegelstucken, ubrigen Erdnussen und einem Spritzer
Karamellsauce garnieren.

RosmXR INO®
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PISTAZIEN-EIS

Zutaten:
+ 2 Tassen Schlagsahne
+ 1 Tasse Kondensmilch
+ 1 Teeloffel Vanilleextrakt
+ 1/2 Tasse Pistazien, geschalt und gehackt
- Griine Lebensmittelfarbe (optional fir die Farbung des Eises)

Anleitung:

Die Schlagsahne leicht in einer groReren Schiussel aufschlagen. Fligen Sie
die Kondensmilch und den Vanilleextrakt hinzu und rihren Sie vorsichtig
um, bis alle Zutaten gut vermischt sind. Gehackte Pistazien hinzuflgen
und bei Bedarf grine Lebensmittelfarbe fur eine intensivere Farbe des
Eises hinzufugen, dann vorsichtig umruhren. Die Mischung in den zuvor
gefrorenen Behalter der Eismaschine geben und so lange rihren, bis das
Eis vollstandig gefroren und fest ist. Das Eis in Glaser fillen und nach
Belieben mit gehackten Pistazien garnieren.
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HEIDELBEER-EIS

Zutaten:
- 2 Tassen frische oder gefrorene Heidelbeeren
- 1 Tasse griechischer Joghurt
* 1/2 Tasse Zucker
- 1 Essloffel Zitronensaft
+ 1 Packchen Vanillezucker

Anleitung:

Mischen Sie in einem Mixer Heidelbeeren, griechischen Joghurt, Zucker,
Vanillezucker und Zitronensaft, bis Sie eine glatte, mittelflissige Masse
erhalten. Bei Bedarf etwas Wasser hinzufiigen. Die Mischung in den zuvor
gefrorenen Behalter der Eismaschine geben und rihren, bis das Eis gut
geklhlt und fest ist. Sobald das Eis vollstandig gefroren ist, aus dem
Behalter nehmen und in Eisbechern servieren, nach Belieben garnieren.
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LAVENDEL-EIS

Zutaten:
+ 2 Tassen Vollmilch
+ 1 Tasse Schlagsahne
* 1/2 Tasse Zucker
- 2 Essloffel getrocknete Lavendelbliten
* 4 Eigelb
+ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

Anleitung:

In einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze Milch, Sahne, Zucker und
getrocknete Lavendelbliten zum Kochen bringen. Sobald es kocht, die
Hitze reduzieren und die Mischung etwa 5 Minuten kocheln lassen.
Dann vom Herd nehmen und abkuhlen lassen. In einer Schussel die
Eigelbe schlagen. Die abgekuhlte Milchmischung nach und nach zu den
geschlagenen Eigelben geben und dabei standig ruhren, um Klumpen
zu vermeiden. Sobald die Mischung vollstandig kombiniert ist, zurick
in den Topf gieBen und bei niedriger Hitze unter standigem Rihren
weitere 5 Minuten kochen, bis sie leicht eindickt. Vom Herd nehmen
und vollstandig abkihlen lassen. Den Vanilleextrakt in die abgekuhlte
Mischung einridhren. Die abgekuhlte Mischung in den zuvor gefrorenen
Behalter der Eismaschine geben und das Eis so lange riihren, bis es fest
ist. Nach Belieben garnieren und servieren.
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STRAWBERRY MINT ERDBEER-MINZ-EIS CREAM

Zutaten:
- 2 Tassen frische Erdbeeren, geschnitten
1 cup sugar
+ 1 Tasse Zucker
+ 1 Tasse Milch
+ 2 Tassen Schlagsahne
+ 1 Teeloffel Vanilleextrakt
* 1/4 Tasse frische Minzblatter, gehackt
- Ein paar Tropfen frischer Zitronensaft (optional)

Anleitung:

Die geschnittenen Erdbeeren, Zucker, Milch, Schlagsahne, Vanilleextrakt
und gehackte Minzblatter in einem Mixer vermengen. Mischen, bis eine
glatte und cremige Mischung entsteht. Nach Belieben einige Tropfen
frischen Zitronensaft flir zusatzliche Frische und Saure hinzufligen. Sobald
die Mischung glatt ist, in den zuvor gefrorenen Behalter der Eismaschine
geben. Nach den Anweisungen der Maschine rihren, bis das Eis gut
gekuhlt und fest ist. Das Eis mit frischen Erdbeeren oder Minzblattern
garnieren und servieren.

RosmXR INO®
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KAFFEE-EIS

Zutaten:
+ 2 Tassen Schlagsahne
+ 1 Tasse Milch
» 3/4 Tasse Zucker
- 2 Essloffel Instant-Kaffee
(je nach gewinschter Starke des Geschmacks anpassbar)
- 4 Eigelb
+ 1 Teeloffel Vanilleextraktt

Anleitung:

Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen, bis sie fast kocht, dann vom Herd
nehmen und abkuhlen lassen. In einer anderen Schussel die Eigelbe mit
dem Zucker schaumig schlagen, bis die Mischung dick und cremig wird.
Nach und nach die Milch in die Eigelbmasse einrthren. Die Mischung
wieder auf den Herd stellen und bei niedriger Hitze kocheln lassen, bis
sie leicht eindickt (ca. 5-7 Minuten), dabei darauf achten, dass sie nicht
kocht. Vom Herd nehmen und den Instant-Kaffee hinzuflgen, bis er sich
vollstandig auflost. Dann den Vanilleextrakt hinzufligen. Die Mischung
auf Raumtemperatur abkuhlen lassen und dann die geschlagene Sahne
unterheben, um eine gleichmalige, mittelflissige Mischung zu erhalten.
In den zuvor gefrorenen Behalter der Eismaschine geben. Nach den
Anweisungen der Maschine rihren, bis das Eis vollstandig gekihlt und
festist. Vor dem Servieren das Eis nach Belieben mit geschlagener Sahne,
Schokoladenraspeln oder Kaffeebohnen garnieren.whipped cream,
chocolate shavings, or coffee beans as desired.

RosmXR INO®
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PINA COLADA-EIS

Zutaten:
* 1 Tasse Ananassaft
(frischer Ananas kann verwendet und zu Saft gemixt werden)
+ 1 Tasse Kokosmilch
(Vollfett fur intensiveren Kokosgeschmack)
- 1/2 Tasse Zucker (nach Geschmack anpassbar)
+ 1 Tasse Schlagsahn
(alternativ Kokossahne fir intensiveren Kokosgeschmack)
- 1 Essloffel Limettensaft (optional)
+ 1 Teeloffel Vanilleextrakt
- 1/4 Tasse weiller Rum (optional, fir Pina Colada-Geschmack)

Anleitung:

In einer mittelgroRen Schissel Ananassaft (oder plrierte Ananas),
Kokosmilch, Zucker, Schlagsahne (oder Kokossahne), Limettensaft (falls
verwendet), Vanilleextrakt und weillen

Rum (falls verwendet) vermengen. Gut umrihren, bis eine glatte,
mittelflissige Mischung entsteht. Die Mischung in den zuvor gefrorenen
Behalter der Eismaschine geben. Nach den Anweisungen der Maschine
rihren, bis die gewlnschte cremige Konsistenz des Eis erreicht ist.Das
Eis in Schalen servieren und mit Kokosraspeln, frischer Ananas oder
Limettenscheiben nach Belieben garnieren.
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JOHANNISBEER-SORBET

Zutaten:
+ 500 g frische oder gefrorene schwarze Johannisbeeren
+ 1 Tasse Zucker
1 Tasse Wasser
- 2 Essloffel Zitronensaft

Anleitung:

In einem kleinen Topf Zucker und Wasser vermischen und bei mittlerer
Hitze kochen, bis der Zucker vollstandig aufgelost ist. Den Sirup abkuhlen
lassen. Die schwarzen Johannisbeeren, den abgekuhlten Zuckersirup
und den Zitronensaft in einem Mixer vermischen, bis eine glatte Masse
entsteht. Falls eine glattere Textur gewinscht ist, die Mischung durch
ein feines Sieb passieren, um die Johannisbeersamen zu entfernen. Die
Mischung in den zuvor gefrorenen Behalter der Eismaschine geben und
ruhren, bis das Sorbet fest und vollstandig gefroren ist. Das Sorbet in
Schalen servieren und nach Belieben garnieren.

RosmXR INO®




ERDBEER-KASEKUCHEN-EIS

Zutaten:
+ 250 g Mascarpone
- 1 Tasse Zucker
+ 1 Tasse Erdbeermarmelade
- 2 Tassen frische Erdbeeren, gehackt
- 1 Tasse Kondensmilch
« 1 Tasse geschlagene Sahne

Anleitung:

Mascarpone und Zucker in einer grollen Schussel glatt rihren.
Erdbeermarmelade und gehackte Erdbeeren hinzufigen und gut
vermengen. Nach und nach Kondensmilch hinzufligen und gut verrihren,
bis eine homogene Mischung entsteht. In einer anderen Schissel die
geschlagene Sahne unterheben. Die geschlagene Sahne vorsichtig in die
Mascarpone-Erdbeer-Mischung geben und unterheben. Die Mischung in
den zuvor gefrorenen Behalter der Eismaschine geben und ruhren, bis das
Eis fest und vollstandig gefrorenist. Das Eis in Schalen servieren und nach
Belieben garnieren, zum Beispiel mit Erdbeersauce, frischen Erdbeeren
oder zerbrockelten Butterkeksen.
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MANGO SORBET

Suroviny:
+ 3 zrala manga, oloupana, zbavena pecky a nakrajena na kosticky
- 1/4 Salku cukru (Ize pfizpUsobit podle sladkosti mang)
- Stava z poloviny citronu
« Priblizné 1/4 salku vody (dle potfeby)

Postup:

Mango nakrajejte na mensi kostiCky a vliozte do mixéru. Pridejte cukr,
citronovou $tavu a vodu. Mixujte, dokud nedosahnete hladkého, stfedné
tekutého tésta. Pokud je smés prilis husta, pfidejte trochu vody, aby se
usnadnilo michani. Jakmile dosahnete pozadované konzistence, prelijte
smeés do predem zmrazéné nadoby od zmrzlinového stroje a michejte tak
dlouho, az ziskate dobre vychlazeny pevny sorbet. Sorbet podavejte do
sklenic a podle chuti ozdobte platky manga nebo listky maty.

RosmXRING®
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SNICKERS ZMRZLINA

Suroviny:
+ 2 Salky smetany
- 1 Salka kondenzovaného mléka
+ 1 Cajova Izicka vanilkového extraktu
« 3 cokolady Snickers, nakrajené na malé kousky
- 1/2 §alku arasidU, nakrajenych na malé kousky
* 1/4 Salku rozpusténé karamel

Postup:

Ve vétsi mise lehce uslehejte smetanu. Pridejte kondenzované mléko a
vanilkovy extrakt a jemné promichejte, dokud se vSechny ingredience
dobre nespoji. Pridejte nakrajené cokolady Snickers, arasidy a karamel
a jemné promichejte, aby se vSechny ingredience rovnomeérné rozlozily
po smetané. Smes prelijte do pfedem zmrazené nadoby od zmrzlinovace
a michejte tak dlouho, az se zmrzlina zcela zmrazi a ztuhne. Jakmile je
zmrzlina zcela zmrazeng, vyjméte ji z nadoby a podavejte. Podle chuti
muzete zmrzlinu ozdobit kousky Gokolady Snickers a zbyvajicimi arasidy
a kapkou karamelové omacky.

RosmXR INO®
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PISTACIOVA ZMRZLINA

Suroviny:
- 2 Salky smetany
+ 1 Salka kondenzovaného mleka
+ 1 Cajova Izicka vanilkového extraktu
+ 1/2 Salku oloupanych a nasekanych pistacii
- Zelena potravinarska barva (dle potfeby pro zbarveni zmrzliny)

Postup:

Ve vétsi mise lehce uslehejte smetanu. Pridejte kondenzované mléko a
vanilkovy extraktajemne promichejte, dokud se vsechnyingredience dobre
nespoji. Pridejte nasekané pistacie a pfipadné zelenou potravinarskou
barvu pro intenzivnéjsi barvu zmrzliny a jemné promichejte. Smeés prelijte
do predem zmrazené nadoby od zmrzlinovace a michejte tak dlouho, az
bude zmrzlina zcela zmrazena a pevna. Zmrzlinu podavejte v poharech a
podle chuti ozdobte nasekanymi pistaciemi.

RosmARING®




BORUVKOVA ZMRZLINA

Suroviny:
- 2 Salky Cerstvych nebo zmrazenych bortvek
- 1 salka feckého jogurtu
+ 1/2 Salku cukru
- 1 polévkova |Zice citronové stavy
+ T vanilkovy cukr

Postup:

V mixéru smichejte boravky, fecky jogurt, cukr, vanilkovy cukr a citronovou
stavu, dokud neziskate hladkou, stfedné tekutou hmotu. Pokud je potfeba,
pridejte trochu vody. Smeés prelijte do predem zmrazené nadoby na
zmrzlinu a michejte, dokud se zmrzlina dobre neochladi a ztuhne. Jakmile
je zmrzlina zcela zmrazenag, vyjméte ji z nadoby a podavejte v poharech
pro zmrzlinu a podle chuti ozdobte.

RosmXR INO®
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LEVANDULOVY ZMRZLINA

Suroviny:
+ 2 Salky plnotu¢ného mléka
- 1 Salek Slehacky
+ 1/2 salku cukru
- 2 |Zice susenych levandulovych kvét(
* 4 Zloutky
+ 1 Cajova Izicka vanilkového extraktu

Postup:

Ve stfedné velkém hrnci na stfednim ohni pfivedte k varu mléko,
Slehacku, cukr a susené levandulové kvéety. Jakmile zaCne vrouci, snizte
plamen a nechte smés varit jesté asi 5 minut. Poté odstavte z ohné a
nechte vychladnout. Mezitim ve sklenici vyslehejte zloutky. Postupné
prilévejte vychlazenou smés miéka a Slehacky do vyslehanych Zloutku
a neustale michejte, abyste zabranili vzniku hrudek. Az bude smés plné
spojena, prelijte ji zpét do hrnce a za stalého michani varte na mirném
ohni dalSich asi 5 minut, dokud se trochu nezhoustne. Odstavte z ohné a
nechte uplné vychladnout. Jakmile je smés vychlazena, vmichejte do ni
vanilkovy extrakt. Nalijte vychlazenou smés do pfedem zmrazené nadoby
od pristroje na zmrzlinu a michejte zmrzlinu tak dlouho, az se dobre
ztuhne. Zmrzlinu ozdobte podle libosti a podavejte.
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JAHODOVO-MATOVY ZMRZLINA

Suroviny:
- 2 Salky Cerstvych jahod, nakrajenych
+ 1 Salek cukru
- 1 Salek mléka
+ 1 Tasse Milch
- 2 alky Slehacky
+ 1 Cajova Izicka vanilkového extraktu
« 1/4 §alku Cerstvych listkl maty, nasekanych
- Par kapek cerstvého citronového stavy (dle chuti)

Postup:

Ve mixéru smichejte nakrajené jahody, cukr, mléko, Slehacku, vanilkovy
extrakt a nasekané listky maty. Michejte, dokud nedostanete hladkou a
krémovou smeés. Pokud chcete, pridejte jesté par kapek Cerstvé citronove
Stavy pro osvézeni a kyselou chut. Jakmile mate hladkou smés, presunte
ji do pfedem zmrazené nadoby od pfistroje na zmrzlinu. Michejte podle
pokynU pfistroje na zmrzlinu, dokud se zmrzlina dobre neochladi a
neztuhne. Jakmile je zmrzlina hotova, ozdobte ji Cerstvymi jahodami
nebo listky maty a podavejte.

RosmXR INO®




80

KAVOVA ZMRZLINA

Suroviny:
» 2 Salky smetany
- 1 Salek mléka
+ 3/4 Salku cukru
+ 2 IZice instantni kavy (dle chuti)
* 4 Zloutky
+ 1 I1Zicka vanilkového extraktu

Postup:

V malém hrnci zahrejte mléko témér k varu a odstavte od plotny, nechte
vychladnout. Ve druhé misce uslehejte zloutky s cukrem, dokud smés
neziska krémovou konzistenci. Postupné vmichejte mléko do smeési
Zloutkd. Smés znovu vratte na plotnu a varte na mirném ohni, dokud
se trochu nezahusti (asi 5-7 minut), pozor, aby nerozvafila. Odstrante z
tepla a vmichejte instantni kavu, dokud se uplIné nerozpusti. Poté pridejte
vanilkovy extrakt. Nechte smés vychladnout na pokojovou teplotu a poté
vmichejte Slehacku, dokud neziskate hladkou, stfedné tekutou smés.
Nalijte do predem zmrazné nadoby od zmrzlinovace. Michejte podle
navodu na pfistroj, dokud se zmrzlina Uplné neochladi a neztuhne. Pred
podavanim muzete zmrzlinu ozdobit Slehackou, ¢okoladovymi strouzky
nebo kavovymi zrny.

RosmXR INO®
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ZMRZLINA PINA COLADA

Suroviny:
+ 1 salek ananasoveho dzusu
(mUzZete pouzit Gerstvy ananas a rozmixovat ho na dzus)
- 1 Salek kokosového mléka
(pro intenzivnéjsi kokosovou chut pouzijte plnotuéné)
- 1/2 &alku cukru (dle chuti)
- 1 Salek smetany
(mUzZete pouzit i kokosovou smetanu pro silnéjsi kokosovou chut)
- 1 polévkova IZice limetkoveé stavy (dle chuti)
+ 1 1Zicka vanilkového extraktu
+ 1/4 $alku bilého rumu (nepovinné, pro chut pina colady)

Postup:

V stfedné velké misce smichejte ananasovy dZzus (nebo rozmixovany
ananas), kokosové mléko, cukr, smetanu (nebo kokosovou smetanu),
limetkovou stavu (pokud ji pouzijete), vanilkovy extrakt a bily rum (pokud
ho pouzijete). Dobfe promichejte, dokud neziskate hladkou, stfedné
tekutou smés. Smés prelijte do predem zmrazné nadoby od zmrzlinovace.
Michejte zmrzlinu podle navodu na pristroj, dokud nedosahnete
pozadované krémovité konzistence zmrzliny. Jakmile je zmrzlina hotova,
podavejte ji ve sklenicich a ozdobte kokosovymi strouzky, cerstvym
ananasem nebo platky limetky pro dalsi chut a dekoraci.
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RYBIZOVY SORBET

Suroviny:
+ 500 g Cerstvého nebo mrazeného Cerného rybizu
+ 1 Salek cukru
- 1 Salek vody
- 2 |Zice citronové stavy

Postup:

V malém hrnci smichejte cukr a vodu a varte na stfednim plameni, dokud
se cukr UpIné nerozpusti. Nechte sirup vychladnout. V mixéru smichejte
¢erny rybiz, vychladly cukrovy sirup a citronovou $tavu a mixujte, dokud
nedostanete hladkou smés. Pokud chcete hladsi texturu, mizete smés
precedét pres jemné sito, abyste odstranili semena ¢erného rybizu. Smés
prelijte do pfedem zmrazené nadoby od zmrzlinovace a michejte podle
navodu, dokud neni sorbet pevny a uplné zmrazeny. Sorbet podavejte ve
sklenicich a ozdobte podle chuti.

RosmXR INO®




ZMRZLINA S PRICHUTI
JAHODOVEHO CHEESECAKEU

Suroviny:
- 250 g kremového syra (Mascarpone)
+ 1 Salek cukru
+ 1 Salek jahodového dzemu
- 2 Salky Cerstvych jahod, nasekanych
+ 1 Salek kondenzovaného mléka
- 1 Salek Slehacky

Postup:

Vétsi mise smichejte kremovy syr a cukr, dokud nedostanete hladkou
smes. Pridejte jahodovy dzem a nasekané jahody a dobre promichejte.
Postupné pridejte kondenzované mléko a michejte, dokud nedostanete
homogenni smés. Ve druhé misce uslehejte slehacku. Opatrné vmichejte
Slehacku do smeési kremového syra a jahod. Smés prelijte do predem
zmrazené nadoby od zmrzlinovace a michejte podle navodu na pristro;.
Jakmile je zmrzlina Uplné zmrazena a tuha, podavejte ji ve sklenicich a
ozdobte podle chuti, napriklad jahodovym sirupem, Cerstvymi jahodami
nebo rozdrcenymi maslovymi suSenkami.
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MANGO SORBET

Ingrediencie:
+ 3 zrelé manga, olupané, zbavené jadier a nakrajané na kocky
- 1/4 salky cukru (mozete prisposobit podla sladkosti manga)
- Stava z polovice citrona
« Priblizne 1/4 salky vody (podla potreby)

Postup:

Manga nakrdjajte na mensie kocky a vlozte ich do mixéra. Pridajte
cukor, citrénovu Stavu a vodu. MieSajte, kym neziskate hladku, stredne
tekutl zmes. Ak je zmes prilis husta, pridajte niekolko lyzic vody, aby sa
zjednodusilo mieSanie. Ked dosiahnete pozadovanu konzistenciu, nalejte
zmes do predtym zmrazeného nadobia od zmrzlinového stroja a miesajte,
kym neziskate ochladeny pevny sorbet. Sorbet servirujte do poharov a
podla chuti ozdobte platkami manga alebo listkami maty.
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SNICKERS ZMRZLINA

Ingrediencie:
- 2 Salky sladkej smotany
- 1 Salka kondenzovaného mlieka
+ 1 Cajova lyzicka vanilkového extraktu
* 3 cokolady Snickers, nakrajané na malé kusky
+ 1/2 salky arasidov, nakrajanych na malé kusky
* 1/4 Salky karamelu, roztopeného

Postup:

Vo vacsej miske jemne uslahajte sladku smotanu. Pridajte kondenzované
mlieko a vanilkovy extrakt a jemne premieSajte, aby sa vSetky ingrediencie
dobre zmiesali. Pridajte nakrajané cokolady Snickers, araSidy a karamel a
opatrne premieSajte, aby sa vSetky ingrediencie rovhomerne rozlozili po
smotane. Zmes nalejte do predtym zmrazeného nadobia od zmrzlinového
stroja a mieSajte, kym zmrzlina Uplne nezamrzne a neztuhne. Ked' je
zmrzlina Uplne zmrazena, vyberte ju z nadoby a podavajte. Podla chuti
mdzete zmrzlinu ozdobit kiskami cokolady Snickers a zvySnymi arasidmi
a zopar kvapkami karamelu.

RosmXR INO®
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PISTACIOVA ZMRZLINA

Ingrediencie:
- 2 Salky sladkej smotany
+ 1 Salka kondenzovaného mlieka
« 1 Cajova lyzicka vanilkoveho extraktu
+ 1/2 Salky pistacii, olupanych a nasekanych
- Zelena potravinarska farba (podla chuti na farbenie zmrzliny)

Postup:

Vo vacsej miske jemne uSlahajte sladkd smotanu. PrimeSajte
kondenzované mlieko a vanilkovy extrakt a opatrne premieSajte, aby sa
vSetky ingrediencie dobre zmieSali. Pridajte nasekané pistacie a podla
chuti aj zelenu potravinarsku farbu pre intenzivnejsiu farbu zmrzliny a
opatrne premiesajte. Zmes nalejte do predtym zmrazeného nadobia
od zmrzlinového stroja a miesSajte, kym zmrzlina Uplne nezamrzne
a neztuhne. Zmrzlinu podavajte v poharoch a podla chuti ozdobte
nasekanymi pistaciami.

RosmARING®




BOROVNICOVA ZMRZLINA

Ingrediencie:
« 2 Salky Cerstvych alebo zmrazenych borovic
- 1 salka gréckeho jogurtu
* 1/2 Salky cukru
- 1 lyZica citrénovej Stavy
+ 1 vanilkovy cukor

Postup:

V' mixéri zmieSajte borovice, grécky jogurt, cukor, vanilkovy cukor a
citronovu Stavu, kym neziskate hladku, stredne tekutd hmotu. Podla
potreby pridajte aj trochu vody. Zmes nalejte do predtym zmrazeného
nadobia na zmrzlinu a mieSajte, kym sa zmrzlina dobre neochladi a
neztuhne. Ked'je zmrzlina Uplne zmrazena, vyberte ju znadoby a podavajte
v poharoch na zmrzlinu a ozdobte podla chuti.

RosmXR INO®
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LAVANDOVA ZMRZLINA

Ingrediencie:
+ 2 Salky pInotu¢ného mlieka
- 1 Salka Slahacky
+ 1/2 Salky cukru
- 2 lyzice susenych levandulovych kvetov
- 4 Zftky
« 1 Cajova lyzicka vanilkoveho extraktu

Postup:

Vo vacsom hrnci na strednej teplote zohrejte mlieko, slahacku, cukor
a susené levandulové kvety. Ked zacne varit, znizte teplotu a nechajte
zmes varit dalSich priblizne 5 minut. Potom odstavte z tepla a nechajte
vychladnut. Medzitym vo varteske vyslahajte Zitky. Postupne pridavajte
vychladent zmes mlieka a §lahacky do vy$lahanych Zitkov a neustéle
mieSajte, aby ste predisli zrazaniu. Ked je zmes Uplne zlucend, nalejte
ju spat do hrnca a za neustdleho mieSania varime na miernom ohni
dalsich priblizne 5 minut, kym sa zmes trochu nezhusti. Odstavte z tepla
a nechajte Uplne vychladnut. Ked' je zmes vychladend, vmiesajte do nej
vanilkovy extrakt. Vychladenu zmes nalejte do predtym zmrazeného
nadoba na zmrzlinu a mieSajte podla navodu, kym sa zmrzlina dobre
nesmrsti. Zmrzlinu podavajte a ozdobte podla chuti.
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ZMRZLINA JAHODA MATA

Ingrediencie:
- 2 Salky Cerstvych jahéd, nakrajanych
+ 1 Séalka cukru
+ 1 Salka mlieka
- 2 Salky Slahacky
- 1 Cajova lyzicka vanilkového extraktu
+ 1/4 salky Cerstvych listkov maty, nasekanych
- Par kvapiek cerstvej citrénovej stavy (volitelné)

Postup:

V mixéri zmieSajte nakrajané jahody, cukor, mlieko, Slahacku, vanilkovy
extrakt a nasekanu matu, kym neziskate hladku a krémovu zmes. Podla
potreby pridajte par kvapiek Cerstvej citrénovej Stavy pre dodatoénu
osviezujucu chut. Zmes nalejte do predtym zmrazeného nadoba na
zmrzlinu a mieSajte podla navodu, kym sa zmrzlina dobre neochladi a
neztuhne. Ked' je zmrzlina hotova, ozdobte ju Cerstvymi jahodami alebo
listkami maty a podavajte.
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KAVU ZMRZLINA

Ingrediencie:

- 2 Salky sladkej smotany

+ 1 Salka mlieka

- 3/4 Salky cukru

+ 2 polievkove lyzice instantnej kavy
(prispésobte podla pozadovanej intenzity chuti)

- 4 Fltky

+ 1 Cajova lyzicka vanilkoveho extraktu

Postup:

V malom hrnci zohrejte mlieko takmer k bodu varu a odstavte z ohna,
nechajte vychladnut. V druhom hrnci vyslahajte Zitky s cukrom, kym zmes
nezhustne a neklesne. Postupne primiesajte mlieko do zmesi s Zftkami.
Zmes znovu postavte na sporak a varte na miernom ohni, kym sa trochu
nezhustne (priblizne 5-7 minut). Davajte pozor, aby nezovrelo. Odstavte
z ohna a primieSajte instantnu kavu, kym sa Uplne nerozpusti. Potom
pridajte vanilkovy extrakt. Nechajte zmes vychladnut na izbovu teplotu a
potom pridajte vyslahanu sladku smotanu, kym neziskate rovnomernd,
stredne tekutu zmes. Nalejte do predtym zmrazeného kontajnera od
zmrzlinového pristroja. MieSajte podla pokynov pristroja, kym sa zmrzlina
Uplne neochladi a neztuhne. Pred podavanim mozete zmrzlinu ozdobit
Slahackou, cokoladovymi skvrnami alebo kavovymi zrkami.

RosmXR INO® RosmXRINO®
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PINA COLADA ZMRZLINA

Ingrediencie:
+ 1 salka ananasoveého dzusu
(mbZete pouzit Cerstvy anands a zmieSat ho na dzus)
- 1 Salka kokosového mlieka
(pouzite pInotuc¢né pre bohatsiu chut kokosu)
+ 1/2 salky cukru
(prispbsobte podla pozadovanej sladkosti)
+ 1 salka sladkej smotany
(mdzete pouzit aj kokosovu smotanu pre intenzivnejsiu chut kokosu)
- 1 polievkova lyZica limetkovej Stavy (volitelné)
+ 1 Cajova lyzicka vanilkoveho extraktu
- 1/4 salky bieleho rumu (nepovinné, pre chut pina colady)

Postup:

Vo stredne velkej miske zmieSajte ananasovy dzus (alebo nasekany
ananas), kokosové mlieko, cukor, sladki smotanu (alebo kokosovu
smotanu), limetkovu $tavu (ak pouZzivate) a vanilkovy extrakt a biely rum
(ak pouzivate). Dokladne premiesajte, kym neziskate hladky, stredne
tekutu zmes. Zmes nalejte do predtym zmrazeného kontajnera od
zmrzlinového pristroja. MieSajte zmrzlinu podla pokynov pristroja, kym
neziskate pozadovanu krémovu konzistenciu zmrzliny. Ked' je zmrzlina
hotova, podavajte ju v miske a ozdobte kokosovymi Skrabkami, Cerstvym
ananasom alebo kuskami limetky podla chuti a dekoracie.
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SORBET CRNY RIBEZ

Ingrediencie:
+ 500 g Cerstvého alebo zmrazeného Cierneho ribezu
- 1 Salka cukru
+ 1 Salka vody
- 2 polievkové lyZice citrénovej Stavy

Postup:

V malom hrnci zmieSajte cukor a vodu a varte na strednej teplote, kym
sa cukor Uplne nerozpusti. Nechajte sirup vychladnut. V mixéri zmieSajte
Cierny ribez, vychladeny cukorovy sirup a citronovu stavu a mieSajte, kym
neziskate hladku zmes. Ak chcete hladsSiu textiru, mdzete zmes precedit
cez jemné cedilo, aby ste odstranili semena Cierneho ribezu. Zmes nalejte
do predtym zmrazeného kontajnera od zmrzlinového pristroja a miesajte
podla pokynov, kym sorbet nie je pevny a uplne zmrazeny. Sorbet
podavajte v poharoch a podla chuti ozdobte.

RosmXR INO®
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ZMRZLINA S PRICHUTOU
JAHODOVEHO CHEESECAKEU

Ingrediencie:
+ 250 g mascarpone
- 1 Salka cukru
+ 1 Salka jahodového dzemu
- 2 Salky Cerstvych jahdd, nakrajanych
- 1 Salka kondenzovaného mlieka
- 1 Salka Slahacky

Postup:

Vacsej mise zmieSajte mascarpone a cukor, kym neziskate hladku zmes.
Pridajte jahodovy dZzem a nakrajané jahody a dobre premieSajte. Postupne
pridavajte kondenzované mlieko a mieSajte, kym neziskate homogénnu
zmes. Vo druhej mise vyslahajte Slahacku. Opatrne vmiesajte vySlahanu
Slahacku do zmesi mascarponeu a jahéd. Zmes nalejte do predtym
zmrazeného kontajnera od zmrzlinového pristroja a miesajte podla
pokynov pristroja. Ked'je zmrzlina Uplne zmrazena a pevna, podavajte ju v
poharoch a podla chuti ozdobte, napriklad jahodovym prelivom, Cerstvymi
jahodami alebo nadrobno nasekanymi maslovymi susienkami.
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SORBET Z MANGO

Sktadniki:
+ 3 dojrzate mango, obrane, oczyszczone i pokrojone w kostke
« 1/4 szklanki cukru (mozna dostosowac¢ do stodyczy mango)
* Sok z potowy cytryny
- Okoto 1/4 szklanki wody (wedtug potrzeby)

Instrukcje:

Pokrojone mango umies¢ w mikserze. Dodaj cukier, sok z cytryny i wode.
Miksuj, az uzyskasz gtadkg, srednio ptynng mase. Jesli masa bedzie zbyt
gesta, dodaj kilka tyzek wody, aby utatwi¢ mieszanie. Gdy osiggniesz
pozadang konsystencje, wlej mieszanke do wczesniej zamrozonego
pojemnika od maszyny do lodéw i miksuj, az uzyskasz schtodzony,
gesty sorbet. Sorbet podawaj w kieliszkach i udekoruj wedtug uznania
plasterkami mango lub listkami miety.
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LODOWY DESER SNICKERS

Sktadniki:
+ 2 szklanki smietany kremowki
+ 1 szklanka skondensowanego mleka
« 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
+ 3 batoniki Snickers, pokrojone na mate kawatki
* 1/2 szklanki orzeszkow ziemnych, posiekanych na mate kawatki
* 1/4 szklanki roztopionej karmelu

Instrukcje:

W wiekszej misce delikatnie ubij Smietane kremowke. Dodaj
skondensowane mleko i ekstrakt z wanilii, a nastepnie delikatnie
wymieszaj, aby wszystkie sktadniki sie potgczyty. Dodaj pokrojone batoniki
Snickers, orzeszki ziemne i karmel, a nastepnie delikatnie wymieszaj, aby
wszystkie sktadniki rownomiernie rozprowadzity sie po smietanie. Nalej
mieszanke do wczesniej zamrozonego pojemnika od maszyny do lodéw
i miksuj, az deser stanie sie catkowicie zamrozony i twardy. Gdy lody
sg catkowicie zamrozone, wyjmij je z pojemnika i podawaj. Opcjonalnie
mozesz udekorowac lody kawatkami batonikow Snickers i pozostatymi
orzeszkami ziemnymi oraz kroplg karmelowego sosul.

RosmXR INO®
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LODY PISTACJOWE

Sktadniki:
+ 2 szklanki Smietany kremowki
+ 1 szklanka mleka skondensowanego
+ 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
+ 1/2 szklanki pistacji, obranych i posiekanych
- Zielona pasta spozywcza (opcjonalnie, do barwienia lodow)

Instrukcje:

W wiekszej misce lekko ubij Smietane kremowke. Dodaj skondensowane
mleko i ekstrakt z wanilii, delikatnie mieszajgc, az sktadniki sie potgcza.
Dodaj posiekane pistacje i, jesli chcesz intensywniejszy kolor lodow,
zielong paste spozywczg, delikatnie mieszajgc. Przelej mieszanke do
wczesniej zamrozonego pojemnika do lodéw i miksuj, az lody beda
catkowicie zamrozone i twarde. Podawaj lody w miseczkach i wedtug
uznania udekoruj posiekanymi pistacjami.
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LODY Z JAGODAMI

Sktadniki:
« 2 szklanki swiezych lub mrozonych jagod
+ 1 szklanka jogurtu greckiego
* 1/2 szklanki cukru
+ 1 tyzka soku z cytryny
+ 1 opakowanie cukru waniliowego

Instrukcje:

W blenderze zmiksuj jagody, jogurt grecki, cukier, cukier waniliowy i sok
z cytryny, az uzyskasz gtadka, srednio ptynng mase. Jesli trzeba, dodaj
troche wody. Przelej mieszanke do wczesniej zamrozonego pojemnika
na lody i miksuj, az l6d dobrze ostygnie i zastygnie. Gdy lody sg catkowicie
zamrozone, wyjmij je z pojemnika i podawaj w miseczkach do lodow,
dekorujgc wedtug uznania.

RosmXR INO®
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SLODKI LOD Z LAWENDA

Sktadniki:
« 2 szklanki petnottustego mleka
+ 1 szklanka smietany
* 1/2 szklanki cukru
« 2 tyzki suszonych kwiatow lawendy
* 4 70ttka
+ 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

Instrukcje:

Na srednim ogniu w matym garnku zagotuj mleko, Smietane, cukier i
suszone kwiaty lawendy. Gdy zagotuje, zmniejsz ogien i gotuj mieszanke
przez okoto 5 minut. Nastepnie zdejmij z ognia i pozostaw do ostygniecia.
W miedzyczasie ubij zottka. Stopniowo dodawaj ostudzong mieszanke
mleka i Smietany do ubitych zottek, nieustannie mieszajac, aby zapobiec
powstawaniu grudek. Gdy mieszanka jest catkowicie potgczona, wlej jg z
powrotem do garnka i gotuj na matym ogniu przez kolejne okoto 5 minut,
caty czas mieszajgc, az lekko zgestnieje. Zdejmij z ognia i pozostaw
do catkowitego ostygniecia. Gdy mieszanka ostygnie, wmieszaj do
niej ekstrakt z wanilii. Przelej ostudzong mieszanke do wczesnigj
zamrozonego pojemnika na lody i miksuj lod, az dobrze sie stezeje. Lod
udekoruj wedtug uznania i podawaj.
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LOD 0 SMAKU
TRUSKAWKOWO-MIETOWYM

Sktadniki:
« 2 szklanki swiezych truskawek, pokrojonych
+ 1 szklanka cukru
+ 1 szklanka mleka
+ 2 szklanki smietany
« 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
* 1/4 szklanki swiezych lisci miety, posiekanych
- Kilka kropel $wiezego soku z cytryny (wedtug uznania)

Instrukcje:

W blenderze zmiksuj pokrojone truskawki, cukier, mleko, $mietane,
ekstrakt z wanilii i posiekane liscie miety, az uzyskasz gtadkg i kremowg
mase. Wedtug uznania dodaj kilka kropel swiezego soku z cytryny dla
dodatkowej swiezosci i kwaskowatosci. Gdy uzyskasz gtadkg mase,
przelej jg do wczesniej zamrozonego pojemnika na lody. Mieszaj lod
wedtug instrukcji urzagdzenia, az dobrze sie ostygnie i stezeje. Gdy lod jest
gotowy, udekoruj go swiezymi truskawkami lub listkami miety i podawaj.
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LODY O SMAKU KAWY

Sktadniki:
» 2 szklanki smietany
+ 1 szklanka mleka
» 3/4 szklanki cukru
* 2 tyzki kawy rozpuszczalnej
(mozna dostosowac do pozgdanej intensywnosci smaku)
* 4 76ttka
+ 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

Instrukcje:

W matym garnku podgrzej mleko, az bedzie prawie wrzgce, a nastepnie
odstaw ze zrodta ciepta, aby wystygto. W drugim naczyniu ubij zottka
z cukrem, az masa stanie sie kremowa. Stopniowo dodawaj mleko do
masy zottkowej. Wlej mieszanke ponownie do garnka i gotuj na matym
ogniu przez okoto 5-7 minut, az masa lekko zgestnieje. Uwazaj, aby
nie doprowadzi¢ do zagotowania. Zdejmij z ognia i wmieszaj kawe
rozpuszczalng, az sie catkowicie rozpusci. Nastepnie dodaj ekstrakt
z wanilii. Pozwol mieszance ostygng¢ do temperatury pokojowej, a
nastepnie wymieszaj z ubitg Smietang, az uzyskasz jednolitg, srednio
ptynng mase. Przelej mieszanke do wczesniej zamrozonego pojemnika
na lody. Mieszaj lody zgodnie z instrukcjami urzadzenia, az catkowicie
sie schtodzg i stezejg. Przed podaniem mozesz udekorowac lody ubitg
Smietang, czekoladowymi widrkami lub ziarnami kawy.

RosmXR INO®
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ZMRZLINA PINA COLADA

Sktadniki:
+ 1 szklanka soku ananasowego
(mozna uzy¢ $wiezego ananasa i zmiksowac go na sok)
+ 1 szklanka mleka kokosoweg
(uzyj petnottustego dla intensywniejszego smaku kokosa)
* 1/2 szklanki cukru
(mozna dostosowac do pozadanej stodyczy)
+ 1 szklanka sSmietany
(mozna takze uzy¢ Smietany kokosowej dla mocniejszego smaku kokosa)
- 1 tyzka soku z limonki (opcjonalnie)
+ 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
- 1/4 szklanki biatego rumu (opcjonalnie, dla smaku pina colady)

Instrukcje:

W drednim naczyniu wymieszaj sok ananasowy (lub zmiksowany
ananas), mleko kokosowe, cukier, Smietane (lub $mietane kokosowg), sok
z limonki (jesli uzywasz) oraz ekstrakt z wanilii i biaty rum (jesli uzywasz).
Dobrze wymieszaj, aby uzyska¢ gtadkg, srednio ptynng mase. Przelej
mieszanke do wczesniej zamrozonego pojemnika na lody. Mieszaj lody
zgodnie z instrukcjami urzgdzenia, az uzyskasz pozgdang konsystencje
kremowych lodow. Gdy lody sg gotowe, podawaj je w miseczkach i
udekoruj kokosowymi widrkami, swiezym ananasem lub plasterkami
limonki dla dodatkowego smaku i dekoracji.
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SORBET Z CZARNEGO PORZECZKA

Sktadniki:
+ 500 g swiezego lub mrozonego czarnego porzeczka
+ 1 szklanka cukru
+ 1 szklanka wody
* 2 tyzki soku z cytryny

Instrukcje:

W matym garnku wymieszaj cukier i wode, gotuj na srednim ogniu, az
cukier sie catkowicie rozpusci. Odstaw syrop do ostygniecia. W blenderze
zmiksuj czarny porzeczek, ostudzony syrop cukrowy i sok z cytryny,
miksuj, az uzyskasz gtadkg mase. Jesli chcesz uzyskac¢ bardziej gtadka
teksture, przecedz mase przez drobne sito, aby usung¢ pestki czarnego
porzeczka. Przelej mase do wczesniej zamrozonego pojemnika na lody
i miksuj zgodnie z instrukcjami, az sorbet bedzie sztywny i catkowicie
zamrozony. Sorbet podawaj w miseczkach i udekoruj wedtug uznania.
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LOD 0 SMAKU JAGODOWEGO
CHEESECAKE'A

Sktadniki:
- 250 g serka kremowego (Mascarpone)
+ 1 szklanka cukru
* 1 szklanka dzemu truskawkowego
+ 2 szklanki swiezych truskawek, pokrojonych
+ 1 szklanka mleka skondensowanego
+ 1 szklanka ubitej smietany

Instrukcje:

W duzej misce wymieszaj serek kremowy i cukier, az uzyskasz gtadka
mase. Dodaj dzem truskawkowy i pokrojone truskawki, doktadnie
wymieszaj. Stopniowo dodawaj mleko skondensowane i mieszaj, az
uzyskasz jednolita mase. W drugiej misce ubij Smietane na sztywno.
Delikatnie wmieszaj ubitg Smietane w mase serowg i truskawkowa.
Przelej mieszanke do wczesniej zamrozonego pojemnika na lody i mieszaj
zgodnie z instrukcjami, az 16d stezeje i stwardnieje. Gdy lody sg gotowe,
podawaj je w miseczkach i udekoruj wedtug

uznania, na przyktad dzemem truskawkowym, swiezymi truskawkami lub
rozdrobnionymi herbatnikami mastowymi.
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SORBET DE MANGO

Ingredient:
+ 3 mango maturi, curatati, fara samburi si taiati cuburi
* 1/4 ceasca de zahar
(se poate ajusta in functie de dulceata mango)
+ Sucul de la o jumatate de lamaie
- Aproximativ 1/4 ceasca de apa (dupa necesitate)

Instructiuni:

Taiati mango-ul in cuburi mai mici si puneti-le in blender. Adaugati zaharul,
sucul de lamaie si apa. Amestecati pana obtineti o compozitie neteda si
putin vascoasa. Daca amestecul este prea gros, adaugati cateva linguri
de apd pentru a usura amestecarea. Cand obtineti consistenta dorita,
turnati amestecul in vasul congelatorului pentru masina de inghetata si
amestecati pana obtineti un sorbet ferm si racit. Serviti sorbetul in cupe si
decorati dupa dorinta cu felii de mango sau frunze de menta.
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INGHETATA SNICKERS

Ingredient:
+ 2 cesti de smantana dulce
+ 1 ceasca de lapte condensat
+ 1 lingurita de extract de vanilie
+ 3 ciocolate Snickers, taiate cuburi mici
* 1/2 ceasca de arahide, taiate cuburi mici
* 1/4 ceasca de caramel, topit

Instructiuni:

RosmXR INO®
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INGHETATA CU PISTACII

Ingredient:
+ 2 cani de smantana dulce
+ 1 cana de lapte condensat
+ 1 lingurita de extract de vanilie
* 1/2 cana de pistacii, decojiti si maruntiti
- Pasta de culoare verde (optional pentru colorarea inghetatei)

Instructiuni:

Intr-un bol mare, bateti usor smantana dulce. Addugati laptele condensat
si extractul de vanilie si amestecati usor pana cand toate ingredientele
sunt bine combinate. Adaugati pistaciile maruntite si, optional, pasta de
culoare verde pentru o culoare maiintensa ainghetatei, siamestecati usor.
Turnati amestecul in vasul congelatorului pentru aparatul de inghetata si
amestecati pana cand inghetata este complet congelata si ferma. Serviti
inghetata in cupe si decorati dupa gust cu pistacii marunti.

RosmXR INO®
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INGHETATA DE AFINE

Ingredient:
+ 2 cani de afine proaspete sau congelate
+ 1 cana de iaurt grecesc
*1/2 cana de zahar
+ 1 lingura de suc de lamaie
+ 1 pliculet de zahar vanilat

Instructiuni:

In blender, amestecati afinele, iaurtul grecesc, zaharul, zaharul vanilat si
sucul de lamaie pana obtineti o compozitie fina si usor lichida. Daca este
necesar, adaugati putina apa. Turnati amestecul in vasul congelatorului
pentru aparatul de inghetata si amestecati pentru a raci siintari inghetata.
Cand inghetata este complet congelata, scoateti-o din vas si serviti-o in
cupe pentru inghetata, decorand dupa gust.

RosmXR INO®
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INGHETATA CU LAVANDA

Ingredient:
+ 2 cani de lapte integral
+ 1 cana de smantana dulce
* 1/2 cana de zahar
« 2 linguri de flori uscate de lavanda
* 4 galbenusuri
+ 1 lingurita de extract de vanilie

Instructiuni:

Intr-un ibric mic, flerbeti laptele, smantana, zaharul si florile uscate de
lavanda la foc mediu. Dupa ce a dat in clocot, reduceti focul si lasati
amestecul sa fiarba inca aproximativ 5 minute. Apoi, indepartati de pe foc
si |3sati s3 se raceasca. Intre timp, intr-un castron, bateti galbenusurile.
Adaugati treptat amestecul racit de lapte si smantana in galbenusurile
batute, amestecand continuu pentru a evita formarea de cocoloase. Cand
amestecul este complet integrat, turnati-l inapoi in ibric si continuati sa
gatiti la foc mic timp de aproximativ 5 minute, amestecand incontinuu,
pana cand se ingroasa usor. Indepartati de pe foc si l&sati sd se rdceasca
complet. Dupa ce amestecul s-a rdacit, adaugati extractul de vanilie. Turnati
amestecul racit in vasul congelatorului pentru aparatul de inghetata si
amestecati pana cand inghetata se intareste bine. Decorati inghetata
dupa gust si serviti.
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INGHETATA DE ZMEURA SI MENTA

Ingredient:
+ 2 cani de zmeura proaspata, taiata
* 1 cana de zahar
+ 1 cana de lapte
+ 2 cani de smantana dulce
+ 1 lingurita de extract de vanilie
* 1/4 cana de frunze de menta proaspata, tocate
- Cateva picaturi de suc proaspat de ldmaie (optional)

Instructiuni:

Intr-un blender, amestecati zmeura tdiata, zaharul, laptele, smantana,
extractul de vanilie si frunzele tocate de menta pana cand obtineti o
compozitie neteda si cremoasa. Daca doriti, adaugati cateva picaturi
de suc proaspat de lamaie pentru o nota de prospetime si aciditate.
Turnati amestecul in vasul congelatorului pentru aparatul de inghetata si
amestecati conform instructiunilor pana cand inghetata se raceste bine
si se intdreste. Serviti inghetata cu fructe de zmeura proaspete sau cu
frunze de menta.
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INGHETATA CU CAFEA

Ingredient:
+ 2 cani de smantana dulce
+ 1 cana de lapte
+ 3/4 cana de zahar
+ 2 linguri de cafea instant
(puteti ajusta in functie de puterea doritd a aromei)
* 4 galbenusuri
+ 1 lingurita de extract de vanilie

Instructiuni:

Intr-un vas mic, incalziti laptele pana aproape c& da in clocot, apoi
indepartati-l de pe foc si lasati-l s& se réceascd. Intr-un alt vas, bateti
galbenusurile cu zaharul pana cand amestecul creste si devine cremos.
Adaugati treptat laptele in amestecul de galbenusuri. Asezati amestecul
din nou pe foc si gatiti la foc mic pana cand se ingroasa usor (aproximativ
5-7 minute), avand grij& sa nudeain clocot. Indepartati de pe foc siaddugati
cafeaua instant pentru a se dizolva complet. Apoi adaugati extractul de
vanilie. Lasati amestecul sa se raceasca la temperatura camerei, apoi
addugati smantana batuta pana cand obtineti o compozitie uniforma
si usor lichida. Turnati in vasul preinghetat al aparatului de inghetata si
amestecati pana cand inghetata este complet racitd si ferma. nainte de
servire, puteti decora inghetata cu smantana batutd, fulgi de ciocolata
sau boabe de cafea.
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INGHETATA PINA COLADA

Ingredient:
+ 1 cana de suc de ananas
(puteti folosi si ananas proaspat si sa-1 mixati)
*1 cana de lapte de cocos
(folositi lapte de cocos integral pentru un gust mai bogat)
- 1/2 cand de zahdr (puteti ajusta in functie de dulceata dorita)
+ 1 cana de smantana dulce
(puteti folosi si smantana de cocos pentru un gust mai intens de cocos)
- 1 lingura de suc de lime (optional)
+ 1 lingurita de extract de vanilie
+ 1/4 cana de rom alb (optional, pentru gust de pina colada)

Instructiuni:

Intr-un vas de dimensiuni medii, amestecati suc de ananas (sau ananasul
mixat), laptele de cocos, zaharul, smantana dulce (sau smantana de
cocos), suc de lime (daca folositi), extractul de vanilie si romul alb
(daca folositi). Amestecati bine pentru a obtine o compozitie neteda si
usor lichida. Turnati amestecul in vasul congelatorului pentru aparatul
de inghetata. Amestecati inghetata conform instructiunilor pana cand
obtineti consistenta cremoasa dorita.

Dupa ce inghetata este gata, serviti-o in cupe si decorati cu fulgi de cocos,
ananas proaspat sau felii de lime pentru un plus de gust si decor.
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SORBET DE COACA NEAGRA

Ingredient:
+ 500 g de coaca neagra proaspata sau congelata
+ 1 cana de zahar
+ 1 canad de apa
+ 2 linguri de suc de lamaie

Instructiuni:

Intr-un ibric mic, amestecati zaharul si apa si fierbeti la foc mediu pané
cand zaharul se dizolvd complet. Lasati siropul s& se rdceascd. Intr-un
blender, combinati coacazele negre, siropul de zahar racit si sucul de
lamaie si amestecati pana obtineti o compozitie fina. Daca doriti o textura
mai fina, puteti trece amestecul printr-o sita fina pentru a indeparta
semintele de coacaz negru. Turnati amestecul in vasul congelatorului
pentru aparatul de inghetata si amestecati conform instructiunilor pana
cand sorbetul devine ferm si complet inghetat. Serviti sorbetul in cupe si
decorati dupa dorinta.
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INGHETATA CU AROMA
DE CHEESECAKE CU CAPSUNI

Ingredient:
- 250 g de branza cremoasa (Mascarpone)
+ 1 cana de zahar
+ 1 cana de gem de capsuni
+ 2 cani de capsuni proaspete, tocate
+ 1 cana de lapte condensat
* 1 cana de frisca batuta

Instructiuni:

Intr-un bol mare, amestecati branza cremoasa si zah&rul pana obtineti
0 compozitie neteda. Adaugati gemul de capsuni si capsunile tocate
si amestecati bine. Adaugati treptat laptele condensat si amestecati
pana obtineti o compozitie omogend. Intr-un alt bol, bateti frisca pana
devine spumoasa. Incorporati usor frisca batutd in amestecul de branza
si capsuni. Turnati amestecul in vasul congelatorului pentru aparatul de
inghetata si amestecati conform instructiunilor pana cand inghetata este
ferma si complet inghetata. Servitiinghetata in cupe si decorati dupa gust,
cum ar fi cu sos de capsuni, capsuni proaspete sau biscuiti maruntiti.
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MANGO SORBET

Hozzavalok:
+ 3 érett mango, megpucolva, kimagozva és kockakra vagva
* 1/4 csésze cukor (izlés szerint modosithatd a mangok édes ize szerint)
« Fél citrom leve
+ Kb. 1/4 csésze viz (sziikség szerint)

Elkészité:

Vagd aproé kockakra a mangot, majd tedd a turmixgépbe. Adj hozza
cukrot, citromlevet és vizet. Keverd addig, amig egy sima, kdozepesen
folyékony masszat nem kapsz. Ha a keverék tul sdr(, adj hozza néhany
evOkanal vizet, hogy konnyebb legyen a keverés. Amikor elérted a kivant
allagot, ontsd a keveréket a fagylaltkészit6 elére lefagyasztott tartalyaba,
majd keverd addig, amig egy jol hitott, kemény sorbetet nem kapsz. A
sorbetet talald poharakban, és izlés szerint diszitsd mango¢ szeletekkel
vagy mentalevelekkel.
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SNICKERS FAGYLALT

Hozzavalok:
* 2 csésze tejszin
* 1 csésze sUritett tej
+ 1 teaskanal vanilia kivonat
+ 3 Snickers csokolade, apro kockakra vagva
* 1/2 csésze aprora vagott mogyoro
* 1/4 csésze felolvasztott karamella

Elkészité:

Egy nagyobb talban konnyedén verd fel a tejszint. Keverd hozza a
sUritett tejet és a vanilia kivonatot, majd ¢vatosan keverd 0ssze, hogy
az 0sszes hozzavalo jol osszekeveredjen. Adj hozza apréra vagott
Snickers csokoladét, mogyorot és karamellat, majd o6vatosan keverd
0ssze, hogy az 0sszes hozzavald egyenletesen eloszoljon a tejszinben.
Ontsd a keveréket a fagylaltkészits elére lefagyasztott tartalyaba, majd
keverd addig, amig a fagylalt teljesen meg nem fagy és kemény nem lesz.
Amikor a fagylalt teljesen megfagyott, vedd ki a tartalybdl, majd talald.
zIés szerint diszitheted Snickers csokoladé darabokkal és a maradék
mogyoroval, valamint egy kis karamella ontettel.
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PISZTACIAFAGYLALT

Hozzavalok:
* 2 csésze tejszin
* 1 csésze sUritett tej
+ 1 teaskanal vanilia kivonat
* 1/2 csésze piskota, meghamozott és aprora vagott
- Z0ld ételfesték (izlés szerint)

Elkészité:

Egy nagyobb talban konnyedén verd fel a tejszint. Keverd hozza a sdritett
tejet €s a vanilia kivonatot, majd 6vatosan keverd 0ssze, hogy az 0sszes
hozzavalo jol 0sszekeveredjen. Adjhozza az aprora vagott piskotat eés izles
szerint a zold ételfestéket a fagylalt intenzivebb szinéért, majd ovatosan
keverd ossze. Ontsd a keveréket a fagylaltkészité elére lefagyasztott
tartalyaba, majd keverd addig, amig a fagylalt teljesen meg nem fagy és
kemény nem lesz. Amikor a fagylalt kész, talald kelyhekbe és izlés szerint
diszitsd aprora vagott pisztaciaval.
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AFONYAS FAGYLALT

Hozzavalok:
- 2 csésze friss vagy fagyasztott afonya
+ 1 csésze gorog joghurt
* 1/2 csésze cukor
* 1 ev6kanal citromlé
+ 1 vanilias cukor

Elkészité:

Egy turmixgépben keverd 0ssze az afonyat, a gorog joghurtot, a cukrot, a
vanilias cukrot és a citromlevet, amig sima, kozepesen folyékony masszat
nem kapsz. Sziikség esetén adj hozza egy kis vizet. Ontsd a keveréket a
fagylaltkészitd el6re lefagyasztott tartalyaba, majd keverd addig, amig a
fagylalt meg nem fagy és kemény nem lesz. Amikor a fagylalt kész, talald
kelyhekbe és izlés szerint diszitsd.
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LEVENDULAS FAGYLALT

Hozzavalok:
- 2 csésze teljes tej
+ 1 csésze tejszin
* 1/2 csésze cukor
« 2 evBkanal szaritott levendula viragok
* 4 tojassargaja
+ 1 teaskanal vanilia kivonat

Elkészité:

Egy kisebb labasban kozepes langon forrald fel a tejet, tejszint, cukrot
és szaritott levendula viragokat. Amikor felforrt, csokkentsd a langot, és
hagyd, hogy a keverék még kb. 5 percig féjon. Ezutan vedd le a tlizrd,
és hagyd kihdini. Addig, amig a keverék hdl, verd fel a tojassargakat egy
talban. Fokozatosan ontsd hozza a kih(lt tej- és tejszinkeveréket a felvert
tojassargakhoz, és folyamatosan keverd, hogy elkerild a csomodsodast.
Amikor a keverék teljesen dsszeallt, ontsd vissza a labasba, és alacsony
langon tovabbi kb. 5 percig f6zd, amig kissé beslrdsodik. Vedd le a tdzrél,
és hagyd teljesen kihtlni. Amikor a keverék kihdlt, keverd hozza a vanilia
kivonatot. Ontsd a kihilt keveréket a fagylaltkészité elére lefagyasztott
tartalyaba, majd keverd addig a fagyig, amig teljesen meg nem dermed.
Diszitsd a fagyit izlés szerint, és talald.
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EPER-MENTE FAGYLALT

Hozzavalok:
- 2 csésze friss eper, felapritva
* 1 csésze cukor
* 1 csésze te
* 2 csésze tejszin
+ 1 teaskanal vanilia kivonat
* 1/4 csésze friss mentalevél, aprora vagva
- Néhany csepp friss citromlé (izlés szerint)

Elkészité:

Egy turmixgépben keverd 0ssze az apritott epret, cukrot, tejet, tejszint,
vanilia kivonatot és aprora vagott mentalevelet, amig sima és krémes
masszat nem kapsz. izlés szerint adhatsz hozza néhany csepp friss
citromlevet a frissité és savanykas izért. Amikor a keverék sima, ontsd a
fagylaltkészitd elére lefagyasztott tartalyaba, majd keverd addig a fagyig,
amig teljesen meg nem dermed. Amikor a fagyi kész, talald friss eperrel
vagy mentalevelekkel diszitve
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KAVES FAGYI

Hozzavalok:
* 2 csésze tejszin
* 1 csésze te
* 3/4 csésze cukor
- 2 ev6kanal instant kavé (izlés szerint valtoztathatd)
* 4 tojassargadja
+ 1 tedskanal vanilia kivonat

Elkészité:

Egy kisebb labasban melegitsd fel a tejet majdnem forrasig, majd vedd
le a tdzrdl, hogy kihdljon. Egy masik talban verd fel a tojassargakat a
cukorral, amig a keverék vilagos és krémes nem lesz. Fokozatosan keverd
hozza a tejet a tojasos keverékhez. Helyezd vissza a keveréket a tlizre, €s
f6zd alacsony héfokon, amig kissé bestirsodik (kb. 5-7 perc). Ugyelj arra,
hogy ne forrald fel. Vedd le a tlzrdl, majd keverd hozza az instant kavét,
hogy teljesen feloldodjon. Ezutéan adj hozza vanilia kivonatot. Hagyd,
hogy a keverék szobahdmeérsékletlire hiljon, majd ovatosan keverd
hozza a felvert tejszint, hogy egyenletes, kozepesen folyékony masszat
kapj. Ontsd a keveréket a fagylaltkészits elére lefagyasztott tartalyaba.
Keverd a fagyit a gép utasitasai szerint, amig teljesen le nem fagy és
megszilardul. Talalas el6tt izlés szerint diszitheted felvert tejszinnel,
csokoladéforgaccsal vagy kavébabokkal.
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PINA COLADA FAGYI

Hozzavalok:
* 1 csésze ananaszlé
(friss ananaszbol készitheted)
+ 1 csésze kokusztej
(teljes zsirtartalmut hasznalhatsz intenziv kokuszaroma érdekében)
- 1/2 csésze cukor (izlés szerint valtoztathato)
+ 1 csésze tejszin
(vagy kokuszos tejszin a mélyebb kokuszaroma érdekében)
- 1 ev6kanal lime lé (izlés szerint)
+ 1 teaskanal vanilia kivonat
+ 1/4 csésze fehér rum (opcionalis, pina colada izért)

Elkészité:

Egy kozepes méretli talban keverd 0ssze az anandszlét (vagy frissen
facsart anandszlevet), kokusztejet, cukrot, tejszint (vagy kokuszos
tejszint), lime levét (ha hasznalod), vanilia kivonatot és fehér rumot (ha
hasznalod). Alaposan keverd 6ssze, hogy egyenletesen slrd masszat
kapj. Ontsd a keveréket a fagylaltkészit6 elére lefagyasztott tartélyaba.
Keverd a fagyit a gép utasitasai szerint, amig krémes allagu nem lesz. Ha
elkészult, talald poharakban,

és diszitsd kokuszreszelékkel, friss ananasszal vagy lime szeletekkel az
extra iz és dekoracio erdekében.
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SORBET FEKETERIBIZLI

Hozzavalok:
- 500 g friss vagy fagyasztott feketeribizli
- 1 csésze cukor
+ 1 csésze viz
- 2 evBkanal citromlé

Elkészité:

Egy kisebb labasban keverd 0ssze a cukrot és a vizet, majd kdzepes
héfokon f6zd, amig a cukor teljesen fel nem oldodik. Hagyd hdlnia szirupot.
Egy turmixgépben keverd 0ssze a feketeribizlit, a hilt cukorszirupot és
a citromlevet, amig egyenletes masszat nem kapsz. Ha simabb texturat
szeretnél, atszlirheted a masszat egy finom szlrén, hogy eltavolitsd a
feketeribizli magjait. Ontsd a masszat a fagylaltkészité elére lefagyasztott
tartalyaba, majd keverd a gép utasitasai szerint, amig a sorbet teljesen
meg nem fagy és megszilardul. Talald a sorbetet poharakban, és izlés
szerint diszitsd.
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EPERES SAJTTORTA FAGYLALT

Hozzavalok:
+ 250 g mascarpone sajt
* 1 csésze cukor
* 1 csésze eperdzsem
- 2 csésze friss eper, aprora vagva
+ 1 csésze sUritett tej
* 1 csésze felvert tejszin

Elkészité:

Egy nagyobb talban keverd 0ssze a mascarpone sajtot és a cukrot, amig
egyenletes masszat nem kapsz. Adj hozza eperdzsemet és az aprora
vagott epret, majd alaposan keverd 0ssze. Fokozatosan adj hozza
sUritett tejet, és keverd, amig homogén masszat nem kapsz. Egy masik
talban verd fel a tejszint. Ovatosan keverd a felvert tejszint a mascarpone
sajtos keverékhez. Ontsd a masszat a fagylaltkészité elére lefagyasztott
tartalyaba, majd keverd a gép utasitasai szerint, amig a fagyott joghurt
tellesen meg nem fagy €s megszilardul. Talald a fagyit talakban, és
izlés szerint diszitsd, példaul eperontettel, friss eperrel vagy aprora tort
kekszekkel.
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MAHIO COPBE

CbcTaBKMU:
* 3 y3penn MaHro, obeneHn, U3UMCTEHU 1 Hapa3aHu Ha KybyeTa
* 1/4 vala 3axap
(MOXe fia ce NPOMeHM cropes cnafocTTa Ha MaHroTo)
+ COKbT Ha NONOBMH IMMOH
- MpnénusmtenHo 1/4 yawa Bofa (Mo »enaHue)

NHCTpyKLUunm:

HapexxeTe MaHroTo Ha Mo-Manku KybdeTa M ro crnoxete B GneHaep.
[lobaBeTe 3axapTa, NMMOHOBWMS COK W BoaaTa. PasbuiiTe CMmecTa,
[IOKaTO He CTaHe rnajgka 1 cpefHo NabTHa. AKO CMeCTa e TBbp/e MbCTa,
[06aBeTe HAKOJKO CYMEeHN TbXXNUM BOAQ, 3a Aa YNIeCHUTE pa3buBaHETO.
KoraTo [OOCTUrHeTe >eflaHaTa KOHCUCTEHLMS, MpexBbplieTe cMmecTa
B NpedBapuTeNHO 3aMpaseHa MnocyAa OT MallMHaTa 3a cnafgoneq v
pa3bbpkarTe 4OKATO He Mony4unTe cTerHat copbe. CopbeTbT ce cepBupa
B YallK M Ce yKpacsiBa Mo XeNaHWe C peseHyeTa MaHro v nncTeHua
MeHTa.
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RosmXRING®

178




180

CNAAQONEA C HAYUHA “CHUKDBPC”

CbcTaBKMU:
+ 2 Yallm cnagka cMeTaHa
* T Yawa KOHAEH3MPaHO MISKO
* T YaeHa NbXKMYKa BaHWIOB €KCTPaKT
* 3 wokonafa “CHUKBbPC”, Hapsi3aHW Ha Markm nap4veHLa
* 1/2 valwa A4KK1, Hapsi3aHW Ha Manku napyeHua
* 1/4 vawa Kapamen, pastorneHa

NHCTpyKunK:

B ronama Kyna neko pasbuiiTe cnagkaTta cmeTaHa. [lpubaBeTe
KOHZEH3MPAHOTO MISIKO 1 BaHUIOBUSI EKCTPAKT 1 pasbbpKanTe HeXHO,
JI0KaTO BCMYKM CbCTaBKM ce cMecAaT aobpe. [lob6aBeTe HapsA3aHUTe Ha
ManKkunapyeHLawokonag ‘CHUKBbPC”, AaaKUTE KapamMenapasbbpKamTe
HEXHO, 3a 1a Ce pasnpeaensiT paBHOMEPHO Mo cMeTaHaTa. [pexBbpreTe
CMeCTa B NpeAiBapuTeHO 3aMpaseHa Nocyda OT MalllvHaTa 3a clagoneq
M pas3bbpKaiTe A0KaTO CMafofedbT CTaHe Hamb/HO 3aMpb3Han U
cTerHat. Cnef KaTo cnafoneabT € Hamb/IHO 3aMpb3Han, U3BageTe ro
OT CbAa W cepupanTe. o xenaHne cnafonebT MOXe [a Ce yKpacK
C napyeHua wokonaa “CHMKbPC” U OCTaHanuTe S4KW, KakTo U C Kamnka
KapamesoB coc.
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MACTALMUEB CNALOJNEA]

CbcTaBku:
+ 2 Yalun cnajika cMeTaHa
+ 1 Yalla KOHAEH3MPaHO MIAKO
+ 1 YaeHa NbXXN4YKa BAHUIOB EKCTPaKT
* 1/2 vawa 6agemu, 06eNeHn N HaCTbpraHn
- 3eneHa 6051 (Mo »XenaHue 3a oLBeTsABaHe Ha cnagonena)

NHCTpyKunK:

B no-rongma Kyna neko pasbuinTe cnagkaTa cmeTaHa. [lobaBeTe
KOHOEH3MPaHOTO MSKO Y BAHWTOBUST EKCTPAKT M pa3bbpKamiTe HEXHO,
[IOKaTO BCUYKM CbCTaBKW ce CMecsT aobpe. [lobaBeTe HacTbpraHuTe
6ageMu 1 Mo >KenaHve 3efeHaTa 60§, 3a MNO-UHTEH3MBEH LBAT Ha
cnaponena v pasbbpkarTe HeXKHO. 1acnneTe cMecTa B NpeaBapuUTenHO
3aMpaseHa nocyfa oT MallMHaTa 3a cnafones 1 pasdbpkanTe, LOKaTO
cnafoneabT ce 3aMpasn Hamb/AHO W cTaHe nnbTeH. CepBupainTe
cnagofena B Yaluv 1 ro yKpaceTe Mo »elaHne C HacTbpraHn 6agemu.
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bOPOBMHKOB CJ/IAAOJIEQ

CbcTaBku:
* 2 Yallum NPACHU 1K 3aMpaseHt 6OPOBUHKM
* 1 Yala rpbLUKO KMCENO MASKO
+ 1/2 valla 3axap
* 1 cyneHa nbXXunua IMMOHOB COK
- 1 BaHWNOBa 3axap

NHCTpyKunK:

B 6neHpep cmeceTe GOPOBUHKMTE, MPBLKOTO KUCENO MIIAKO, 3axapTa,
BaHWoBaTa 3axap 1 IMMOHOBWA COK, JOKATO MoJy4uTe rnagka, cpeiHo
NnbTHa cMec. Mpu HyKaa fobaseTe Manko Bofa. M3cunerte cmecTa
B MpeABapuTe/IHO 3ampaseHa nocyfja OT MallvHaTa 3a cliafones
M pas3bbpkanTe, 4OKATO CNafoneabT Ce 3amMpasy Hamb/HO W CTaHe
nnbTeH. CepBupaiTe cnafjonefa B Yalln 3a CepBMpaHe 1 ro ykpacete
Mo XenaHue.
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NABAHAYNOB C/IAQONEAR

CbcTaBku:
* 2 Yalum NbAHOMACAEHO MASKO
1 Yawa cnagKa cMeTaHa
*+ 1/2 Yala 3axap
*+ 2 CYMEeHN TbXXULWM CYLLIEHM LIBETYETA OT NaBaHayna
* 4 >XbNTbKa
* 1 YaeHa NMbXNYKa BaHWI0B EKCTPaKT

NHCTpyKumnu:

B no-marka kacTptona Ha CpefiHO OrHULLIE CTPenTe MIAKOTO, CMETaHaTa,
3axapTa 1 CyLleHuUTe LUBeTYeTa OT flaBaHaysia. Korato 3aBpu, Hamanete
OMbHA M OCTaBeTe CMeCTa [a Bpu oLe Okono 5 MuHytu. Cnen Tosa
OTCTpaHeTe OT KOT/IOHa W OCTaBeTe Aa ce oxnagu. MexayBpemMeHHO
pa3buinTe XbNTbUMTE B Kyna. [locTeneHHO [o6aBaAnTe ox/lajeHarta
CMeC OT M/IFKO M CMeTaHa B PasbuUTUTE XXbATbLW, KaTO HEMPEKbCHATO
pa3bbpkBaTe, 3a Aa NpefoTBpaTuTe CrbCTABaHETO. KoraTo cMecTa e
HamMb/IHO CMeCeHa, BbpHeTe 1 06paTHO B KacTproflaTa M s BapeTe Ha
cnab OrbH OLLe OKOJIO 5 MUHYTW, JOKATO Ce 3arbCTu Manko. Ceanete
OT KOT/IOHa W OCTaBeTe [a ce OxJlaan HambnHo. Korato cmecta e
oxflafeHa, [obaBeTe BaHWIOBWSA €EKCTPaKT. M3cunete oxnageHata
CMeC B MNpeaBapuTesIHO 3amMpaseHa rnocyfda OT MalunHa 3a cflafofef
n pasdbpkBanTe cnafoniefa [oKaTo ce cTerHe pobpe. CepBupanTe
crnapgosiefa C rno xenaHve aekopaums.
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CNARONEQR C Aroanu U META

CbcTaBKMU:
* 2 Yalum NPecHN aroaum, HapsizaHu
+ 1 Yalua 3axap
1 Yalla MNAKo
* 2 Yalum cnafka cMeTaHa
* 1 YaeHa NbXMYKa BaHUIOB EKCTPaKT
* 1/4 Yalua NpecHu NUcTa MeHTa, Hapsi3aHu
* HAKONKO Karnku CBeX NIMMOHOB COK (M0 »enaHue)

NHCTpyKLuunK:

B 6neHaep cmeceTe HapA3aHUTe AroAu, 3axapTa, MASKOTO, craakaTa
CMEeTaHa, BaHWIOBUSA eKCTPaKT M HapaAl3aHuTe NNUCTa MEeHTa, A0KaTo
nonyynTe rnagka wM KpemoobpasHa cmec. 1o xenaHwe pobaBeTe
HAKOJIKO Karky CBEX JIMMOHOB COK 3a AOMbJIHUTENTHA OCBEXaBallla U
Kncena HoTka. MscuneTe cMecTa B NpeaBapuTENIHO 3aMpaseHa nocyaa
OT MallMHa 3a cnagoned u pasbbpkBanTe cnoped MHCTPYKUMUTE Ha
ypeaa, [oKaTo crnafoneasT fobpe ce

oxnaan u crerHe. Korato cnafonefbT € roToB, CepBUpanTe ro Cbe
CBEXM Aroam Un HapasaHu NUCTa MEHTa, MO XenaHue.

RosmXR INO®
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KA®EB CNTALIONE]

CbCTaBKMu:
*+ 2 Yaluu cnajika CMeTaHa
+ T yalla MngKo
* 3/4 valua 3axap
* 2 CyNeHN TbXKMUM MHCTaHT Kade
(MOXKeTe Aa NPOMEHUTE CNopea »KenaHaTa C MHTEH3MBHOCT Ha BKYCa)
* 4 >XbNTbKa
* 7 YyanHa TbXXNYKa BaHWI0B eKCTPaKT

NHCTpyKunK:

B mManka TeHaxkepa 3arpente MASKOTO A0 NMOYTU KUMEHE U o MaxHeTe
OT KOT/IOHa, 3a [fa ce oxnaau. B apyr cbh pasouite XbATbuuTe
CbC 3axapTa, [OKaTo CMeCTa He HapacHe W CTaHe KpemMoobpasHa.
MocTeneHHO f06aBANTE MIAKOTO KbM CMeCTa OT XXbTblUM. [TOBTOPHO
NnocTtaBeTe CMeCTa Ha KOT/IOHa W TOTBETE Ha HWCKa Temnepatypa,
JIOKaTO Ce 3arbCTu Neko (0KoNo 5-7 MUHYTH). BHMMaBaliTe Aa He 3aBpu.
CBanete OT OrbHA W AobaBeTe MHCTaHT KadeTo, 3a fa Ce pa3TBOpU
HanbHo. Cnej ToBa fobaBeTe BaHMIOBKS eKCcTpakT. OcTaBeTe cMecTa
[la ce oxflagu Lo CTaliHa TemnepaTypa, Cnej KoeTo fobaBeTe buTaTa
Chafka cMeTaHa, 3a Aa MonydynTe paBHOMEPHa, CpeAHO rbCTa CMeC.
[NpexBbpnete B npenBapuTenHO 3amMpaseHa nocyfa OT anapata 3a
cnaponen. PasbbpkBarTe cnagosfiefa Crnopes MHCTPYKLUMMTE Ha anapara,
[OKAaTO Hamb/HO ce oxnlagu n cTerHe. lNpean cepBupaHe MoxeTe [a
yKpacuTe cnagonefa ¢ 6uta CMeTaHa, LWOKOMNaLoBU CTbProTUHU UK
KaheHn 3bpHa.
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MUHA KONAZA C/TAZIONEA

CbcTaBKMU:
* 1 Yala aHaHacoB COK
(MOXeTe Aa M3Mnon3BaTe CBEX aHaHac 1 [ja ro n3ueamTe)
* 7 Yallla KOKOCOBO MJISIKO
(NonaBaiiTe MbIHOMACEHO 3a NO-HAaCUTEH BKYC Ha KOKOC)
* 1/2 vawa 3axap
(MOXeTe fia KopurupaTe crnopef efnaHata cnagkocT)
* 1 yawa cnagka cMeTaHa
(MoXkeTe Aa M3mnonsBaTe M KOKOCOBa CMETaHa 3a Mo-CWeH BKYC Ha
KOKOC)
-1 ¢.nN. coK OT naiM (no »kenaHue)
* 1 4.n. BAHUIOB €KCTpaKT
* 1/4 yalwa 651 poM (He e 3aAb/IKUTENHO, 3a BKYC Ha NHA Konaaa)

NHCTpyKunm:
B cpefiHo ronsiM cbfl CMeceTe aHaHacoBMs COK (MW U3LeeHNst aHaHac),
KOKOCOBOTO MISIKO, 3axapTa, Cnajkata cMeTaHa (MnM KokocoBsaTa
CMeTaHa), coka OT naiiM (aKo 13nonseare),
BaHWIOBUA eKCTPaKT W Genua pom (ako manonaeaTe). PasbbpkainTe
no6pe, fokaTo MoslydmTe rnadka, cpefHo TedyHa cmec. [pexBbpreTe
CMecTa B MpefBapuUTENIHO 3aMpaseHa Cbf OT anapaTa 3a crnafones.
PasbbpkBaiiTe cnagoneaa criopej MHCTPYKLUMMTE Ha anapata, JoKaTo
nonydmTe >enaHaTa KpemoobpasHa KoHcucTeHums. Cnepn  kaTo
cnafonenbT e roToB, CEPBMpaliTe ro B Yallli U IO YKpaceTe C KOKOCOBY
CTBbProTUHW, CBEX aHaHac MAn GUNKUINKN NailM 3a AOMbHUTENEH BKYC U1
fekopauys.
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COPBE C YEPHU CMOKWUHU

CbcTaBKMu:
+ 500 rpamMa npecHu NnNmn 3amMpaseHn YEPHN CMOKMHN
+ 1 Yala 3axap
* 1 yawa BoAa
* 2 CyNneHn TbXNUM IMMOHOB COK

NHCTpyKunm:

B Manka TeH[pkepa cmeceTe 3axapTa W BofaTa M rotBeTe Ha CpefHa
Temnepartypa, 4OKATO 3axapTa ce pa3TBopuW HambHO. OcTaBeTe cupona
[ia ce oxnaaw. B 6neHaep cmeceTe YepHUA CMOKWH, OXNafjeHns 3axapeH
CMpon 1 JIMMOHOBWSE COK W pa3bbpkanTe, AOKATO MOMy4nTe rnajka
cMec. AKO uckaTe rno-rnajgka TeKCTypa, MOXeTe [ja npeueamTte cMmecTa
npe3 GWHO CUTO, 3a [a OTCTPaHWTe CeMeHaTa Ha YepHUA CMOKMH.
CmecTa npexsbpieTe B npedBapuTe/IHO 3aMpaseHa Cbj OT anapaTta
3a cnafonen v pasébpKanTe crnopes UMHCTPYKLUMUTE, JOKATO COPOETHT
CTaHe NIbTEH M HAaMb/IHO 3aMpb3HaT. CepBupanTe copbeTa B Halm U
yKpaceTe Mo »xenaHue.
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CNARONEA CbC BKYC
HA ArooB YN3KEUK

CbcTaBku:
- 250 r KpeM cupeHe (MackapnoHe)
+ 1 Yalua 3axap
+ 1 Yalla Arogos cnagkuil
* 2 Yaln NPECHM Aroam, Hapa3aHu
* T Yyawa KOHAEH3MpaHO MASKO
+ 1 yawa pasbuTta cnajgka cMeTaHa

NHCTpyKUnK:

B ronsgma Kyna cMeceTe KpeM CUPEHETO M 3axapTa, OKaTO He NosyyumTe
rnafka cmec. [lobaBeTe AroAoBMA CRagkull M HapsisaHUTe Aroam u
pasbbpkanTe gobpe. MNocTeneHHo Ao6aBsanNTe KOHAEH3MPAHOTO MIIAKO
1 pasbbpKainTe, OKaTO MNONyYMTe XOMOreHHa cMmec. B
JipyraKynapa3buiiTe cnagkata cMeTaHa. HexkHo A jo6aBeTe KbM CMecTa
OT KpeM cupeHe n arogun. CMecTa npexBbprieTe BbB NpeaBapuTesHo
3aMpa3seHa Kyna OT anapaTa 3a cflagofed u pasbbpkainTe crnopej
MHCTPYKLMKUTE Ha anapata. KoraTo cnafonefbT e Hamb/IHO 3aMpb3Han
N CTerHaT, cepBMpanTe ro B Yalum W ro ykpaceTe Mo Balle >KenaHue,
HampyMep C SrofoB CUPOM, CBEXW AroAnM WM CMAAHW MacllieHu
OUCKBUTN.

K)SMXRINO® ROSMXRINO®

YOUR FRIEND IN THE KITGHEN YOUR FRIEND IN THE KITGHEN

196 197



2024 Rosmarino
All rights reserved

All rights reserved. All information and texts in this recipe booklet are subject to copyright and other
forms of intellectual property protection. No copying is allowed without the author’s permission.

RosmARING®

YOUR FRIEND IN

[@smYRlNo@

YOUR FRIEND IN THE KITCHEN

) 0)
WKUSNEFH:

recepti u aparatu za pripremu

TADOLTEDA




200

MANGO SORBET

Sastojci:
» 3 zrela manga — oguliti i narezati na kockice
- 1/4 Salice Secera (mozete prilagoditi prema slatko¢i manga)
+ Sok od pola limuna
- Otprilike 1/4 Salice vode (po potrebi)

Upute:

Mango narezite na manje kocke i stavite ih u blender. Dodajte Secer,
limunov sok i vodu. MijeSajte dok ne dobijete glatku, srednje gustu
smjesu. Ako je smjesa pregusta, dodajte nekoliko zlica vode kako biste
olaksali mijeSanje. Kada postignete zeljenu konzistenciju, prelijte smjesu
u prethodno zamrznuti spremnik za sladoled i mijeSajte dok ne dobijete
ohladeni ¢vrsti sorbet. Sorbet posluzite u ¢ase i po zelji ukrasite krisSkama
manga ili listicima mente.
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SLADOLED SNICKERS

Sastojci:
« 2 Salice slatkog vrhnja
- 1 Salica kondenziranog mlijeka
+ 1 Cajna zlicica vanilin ekstrakta
+ 3 Snickers cokolade, narezane na male komadice
+ 1/2 salice kikirikija, narezanog na male komadice
* 1/4 Salice rastopljene karamele

Upute:

U vecoj posudi lagano istucite slatko vrhnje. Dodajte kondenzirano
mlijeko i vanilin ekstrakt te njezno promijeSajte da se sve sastojci
dobro sjedine. Dodajte narezane Snickers cokolade, kikiriki i karamelu
te njezno promijeSajte da se svi sastojci ravnomjerno rasporede po
vrhnju. Prelijte smjesu u prethodno zamrznuti spremnik za sladoled i
mijeSajte dok se sladoled potpuno ne zamrzne i stegne. Kada je sladoled
potpuno zamrznut, izvadite ga iz posude i posluzite. Po Zzelji, sladoled
mozete ukrasiti komadic¢ima Snickers Cokolade i preostalim kikirikijem te
kapljicom preljeva od karamele.
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PISTACIJA SLADOLED

Sastojci:
- 2 Salice slatkog vrhnja
+ 1 Salica kondenziranog mlijeka
+ 1 Cajna zliCica vanilin ekstrakta
- 1/2 Salice pistacija, oljustenih i sjeckanih
- Zelena boja (po Zelji za bojanje sladoleda)

Upute:

U vecoj posudilagano istucite slatko vrhnje. Dodajte kondenzirano mlijeko
i vanilin ekstrakt te njezno promijeSajte da se sve sastojci dobro sjedine.
Dodajte sjeckane pistacije i po zelji zelenu boju za intenzivniju boju
sladoleda te njezno promjesajte. Prelijte smjesu u prethodno zamrznuti
spremnik za sladoled i mijeSajte dok sladoled potpuno ne zamrzne i
stegne. Sladoled posluzite u ¢aSe i po zelji ukrasite sjeckanim pistacijama.
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BOROVNICA SLADOLED

Sastojci:
+ 2 salice svjezih ili zamrznutih borovnica
- 1 Salica grckog jogurta
+ 1/2 Salice Secera
+ 1 Zlica limunovog soka
+ 1 vanilin Secer

Upute:

U blenderu pomijeSajte borovnice, grcki jogurt, Secer, vanilin Secer
i limunov sok dok ne dobijete glatku, srednje tekucu masu. Po potrebi
dodajte malo vode. Prelijte smjesu u prethodno zamrznuti spremnik za
sladoled i mijeSajte dok se sladoled dobro ne ohladi i stegne. Kada je
sladoled potpuno zamrznut, izvadite ga iz posude i posluzite u ¢ase za
sladoled i po zelji ukrasite.
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LAVANDIN SLADOLED

Sastojci:
+ 2 Salice punomasnog mlijeka
+ 1 salica slatkog vrhnja
+ 1/2 Salice Secera
- 2 Zlice susenih lavandinih cvjetova
4 Zzumanijka
+ 1 Cajna zliCica vanilin ekstrakta

Upute:

U manjoj posudi na srednje jakoj vatri zakuhajte mlijeko, vrhnje, Secer i
suhe lavandine cvjetove. Kad zavrije, smanjite vatru i kuhajte smjesu
jos otprilike 5 minuta. Zatim maknite s vatre i ostavite da se ohladi. U
meduvremenu u drugoj posudi istucite Zzumanjke. Postupno dodajte
ohladenu smjesu od mlijeka i vrhnja u istucene zumanjke stalno mijeSajuci
kako bi izbjegli stvaranje grudica. Kad se smjesa potpuno sjedini, vratite
je natrag u posudu i kuhajte na laganoj vatri jos otprilike 5 minuta uz
stalno mijesanje, dok se malo ne zgusne. Maknite s vatre i ostavite da se
potpuno ohladi. Kad se smjesa ohladi, umijeSajte vanilin ekstrakt. Prelijte
ohladenu smjesu u prethodno zamrznuti spremnik za sladoled i mijesajte
sladoled dok se dobro ne stegne. Sladoled ukrasite po zelji i posluzite
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SLADOLED JAGODA-MENTA

Sastojci:
- 2 Salice svjezih narezanih jagoda
- 1 Salica secera
+ 1 salica mlijeka
- 2 Salice slatkog vrhnja
+ 1 Cajna zlicica vanilin ekstrakta
+ 1/4 salice svjezih listova mente, sitno nasjeckane
- Nesto kapi svjezeg limunovog soka (po Zelji)

Upute:

U blenderu pomijesajte narezane jagode, Secer, mlijeko, slatko vrhnje,
vanilin ekstrakt i sitno nasjeckane listove metvice dok ne dobijete glatku
i kremastu smjesu. Po zelji dodajte joS nekoliko kapi svjezeg limunovog
soka za dodatnu osvjezavajucu i kiselkastu notu. Kada dobijete glatku
smjesu, prebacite je u prethodno zamrznuti spremnik za sladoled i
mijeSajte sladoled prema uputama uredaja dok se dobro ne ohladi i
stegne. Kada je sladoled spreman, ukrasite ga svjezim jagodama ili
listicima metvice i posluzite.
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SLADOLED OD KAVE

Sastojci:
» 2 Salice slatkog vrhnja
- 1 salica mlijeka
+ 3/4 Salice Secera
- 2 Zlice instant kave (moZete prilagoditi prema Zeljenoj jacini okusa)
+ 4 Zumanjka
+ 1 ZliCica vanilin ekstrakta

Upute:

U malom loncu zagrijte mlijeko dok ne bude skoro vrelo, zatim maknite
s vatre i ostavite da se ohladi. U drugom loncu istucite zumanjke sa
Secerom dok smjesa ne postane kremasta. Postepeno umijesajte mlijeko
u smjesu od zumanjaka. Ponovno stavite smjesu na Stednjak i kuhajte
na laganoj vatri dok se malo ne zgusne (otprilike 5-7 minuta), pazite da
ne prokljuca. Maknite s vatre i umijeSajte instant kavu da se potpuno
otopi. Zatim dodajte vanilin ekstrakt. Ostavite smjesu da se ohladi na
sobnoj temperaturi, zatim umijeSajte umuceno slatko vrhnje da dobijete
homogenu, srednje tekucu smijesu. Prelijte u prethodno zamrznuti
spremnik za sladoled. Mijesajte prema uputama uredaja za sladoled dok
se sladoled potpuno ne ohladii stegne. Prije posluzivanja mozete ukrasiti
sladoled tucenim vrhnjem, ¢okoladom ili zrncima kave.
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SLADOLED PINA COLADA

Sastojci:
+ 1 Salica soka od ananasa
(mozete koristiti svjeZi ananas i pretvoriti ga u sok)
+ 1 Salica kokosovog mlijeka
(koristite punomasno za bogatiji okus kokosa)
+ 1/2 Salice Secera
(mozZete prilagoditi prema Zeljenoj slatkoci)
- 1 Salica slatkog vrhnja (moZete koristiti i kokosovo vrhnje za intenzivniji
okus kokosa)
- 1 Zlica soka od limete (po Zelji)
+ 1 zliCica vanilin ekstrakta
- 1/4 Salice bijelog ruma (neobavezno, za okus pina colade)

Upute:

U srednje velikoj posudi pomijesajte sok od ananasa (ili svjezi ananas
pretvoren u sok), kokosovo mlijeko, Secer, slatko vrhnje (ili kokosovo
vrhnje), sok od limete (ako ga koristite), vanilin ekstrakt i bijeli rum (ako ga
koristite). Dobro promijeSajte da dobijete glatku, srednje tekuéu smjesu.
Smjesu prelijte u prethodno zamrznuti spremnik za sladoled. Mijesajte
sladoled prema uputama uredaja dok ne dobijete Zeljenu kremastu
konzistenciju sladoleda. Kada je sladoled spreman, posluzite ga u caSama
i ukrasite kokosom, svjezim ananasom ili kriskama limete za dodatan
okus i dekoraciju.
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SORBET CRNI RIBZL

Sastojci:
+ 500 g svjezeq ili smrznutog crnog ribizla
- 1 Salica Secera
+ 1 Salica vode
+ 2 Zlice limunovog soka

Upute:

U maloj posudi pomijesajte Secer i vodu te kuhajte na srednjoj temperaturi
dok se Secer potpuno ne otopi. Ostavite da se sirup ohladi. U blenderu
pomijesajte crniribizl, ohladeni Secerni sirup i imunov sok te mijesajte dok
ne dobijete glatku smjesu. Ako Zelite gladu teksturu, mozete procijediti
smjesu kroz fino cjedilo kako biste uklonili sjemenke crnog ribizla. Smjesu
prelijte u prethodno zamrznuti spremnik za sladoled i mijeSajte prema
uputama dok sorbet ne postane ¢vrst i potpuno smrznut. Sorbet posluzite
u Casama i ukrasite po zelji.
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SLADOLED S OKUSOM
CHEESECAKEA OD JAGODE

Sastojci:
- 250 g krem sira (Mascarpone)
- 1 Salica secera
+ 1 Salica dzema od jagoda
- 2 Salice svjezih sjeckanih jagoda
+ 1 Salica kondenziranog mlijeka
+ 1 Salica tucenog slatkog vrhnja

Upute:

U vecoj posudi pomijeSajte krem sir i Secer dok ne dobijete glatku smjesu.
Dodajte dzem od jagoda i nasjeckane jagode te dobro promijesajte.
Postepeno dodajte kondenzirano mlijeko i promijeSajte da dobijete
homogenu smjesu. U drugoj posudi tuceno slatko vrhnje. Lagano
umijeSajte tuceno vrhnje u smjesu krem sira i jagoda. Smjesu prelijte u
prethodno zamrznuti spremnik za sladoled i mijesajte prema uputama
uredaja. Kada je sladoled potpuno smrznut i ¢vrst, posluzite ga u ¢asama
i ukrasite po zelji, na primjer s preljevom od jagoda ili svjezim jagodama.

\\\\\\\\\\\\\\\\\\

\\\\\\\\\\\\\\\\\\

219



2024 Rosmarino
All rights reserved

All rights reserved. All information and texts in this recipe booklet are subject to copyright and other
forms of intellectual property protection. No copying is allowed without the author’s permission.

RosmXRING®

[@smYRlNo@

YOUR FRIEND IN THE KITCHEN

) 0)
WKUSNEFH:

recepata u aparatu za pripremu

TADOLTEDA




MANGO SORBET

Sastojci:
« 3 zrela manga, oljustena, ocis¢ena i narezana na kocke
- 1/4 Soljice Sec¢era (moZete prilagoditi prema slatko¢i manga)
+ Sok od polovine limuna
- Otprilike 1/4 Soljice vode (po potrebi)

Uputstvo:

Mango narezite na manje kocke i stavite ih u blender. Dodajte Secer,
limunov sok i vodu. Miksajte dok ne dobijete glatku, srednje tecnu smjesu.
Ako je smjesa pregusta, dodajte malo vode da olakSate mijesanje. Kad
postignete zeljenu konzistenciju, prelijte smesu u prethodno zamrznutu
posudu od aparata za sladoled i mesSajte dok ne dobijete ohladeni Cvrsti
sorbet. Sorbet posluzite u ¢ase i ukrasite po zelji sa komadicima manga
ili listicima mente.
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SLADOLED SNICKERS

Sastojci:
+ 2 Soljice slatke pavlake
+ 1 Soljica kondenziranog mleka
+ 1 kaSic¢ica vanilinog ekstrakta
+ 3 Cokolade Snickers, narezane na male komadice
+ 1/2 Soljice kikirikija, narezanog na male komadice
* 1/4 Soljice karamela, rastopljena

Uputstvo:

U vecoj posudi lagano umutite slatku pavlaku. Dodajte kondenzirano
mleko i vanilin ekstrakt i nezno promesSajte da se sve sastojke dobro
sjedine. Dodajte narezane Ccokolade Snickers, kikiriki i karamelu i nezno
promesajte da se svi sastojci ravhomerno rasporede po pavlaci. Prelijte
smesu u prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled i mijeSajte
dok sladoled potpuno ne zamrzne i stegne. Kad je sladoled potpuno
smrznut, izvadite ga iz posude i posluzite. Po zelji, sladoled mozete ukrasiti
komadicima Cokolade Snickers i preostalim Kkikirikijem te kapljicom
karamelnog preliva.
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PISTACIJA SLADOLED

Sastojci:
+ 2 Soljice slatke pavlake
+ 1 Soljice kondenziranog mleka
- 1 kafena kasika vanilinog ekstrakta
+ 1/2 Salice pistacija, oljustenih i sitno iseckanih
- Zelena boja (po zelji za bojenje sladoleda)

Uputstvo:

U vecoj posudi lagano umutite slatku pavlaku. Dodajte kondenzirano
mleko i vanilin ekstrakt te nezno promesajte kako bi se svi sastojci
dobro sjedinili. Dodajte sitno iseckane pistacije i po zelji zelenu boju
za intenzivniju boju sladoleda, pa nezno promesSajte. Sipajte smesu u
prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled i meSajte sve dok
sladoled potpuno ne zamrzne i stegne. Sladoled posluzite u Case i po zelji
ukrasite sitno iseckanim pistacijama.
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BOROVNICA SLADOLED

Sastojci:
+ 2 Soljica svezih ili zamrznutih borovnica
+ 1 Soljica gr¢kog jogurta
+ 1/2 Soljica Secera
+ 1 kaSika limunovog soka
+ 1 kesica vanilin Secera

Uputstvo:

U blenderu izmiksajte borovnice, grckijogurt, Secer, vanilin Secer i limunov
sok dok ne dobijete glatku, srednje teCnu smesu. Po potrebi dodajte
malo vode. Prelijte smesu u prethodno zamrznutu posudu za sladoled i
mesSajte dok se sladoled dobro ne ohladii stegne. Kad je sladoled potpuno
zamrznut, izvadite ga iz posude i posluzite ga u CasSe za serviranje
sladoleda, a zatim ukrasite po zelji
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SLADOLED OD LAVANDE

Sastojci:
» 2 Soljice punomasnog mleka
+ 1 Soljica slatke pavlake
+ 1/2 Soljice Secera
- 2 kaSike suvog cveta lavande
4 zumanca
- 1 jedna kafena kaSika vanilin ekstrakta

Uputstvo:

U manjem loncu na srednjoj vatri prokljucajte mleko, pavlaku, Secer i
suvi cvet lavande. Kada prokljuca, smanjite vatru i kuhajte smjesu jos
otprilike 5 minuta. Zatim sklonite sa vatre i pustite da se ohladi. Dok se
smijesa hladi, u posudi istucite zumanjke. Postepeno dodajte ohladenu
smjesu od mlijeka i pavlake u istu¢ene zumanjke, neprekidno mijeSajuci
kako biste sprijecili stvaranje grudvica. Kada se smjesa potpuno sjedini,
vratite je natrag u lonac i kuhajte na niskoj vatri jo$ otprilike 5 minuta,
neprekidno mijesajuci, dok se smjesa lagano ne zgusne. Sklonite s vatre i
ostavite da se potpuno ohladi. Kada je smjesa ohladena, umijeSajte u nju
vanilin ekstrakt. Prelijte ohladenu smjesu u prethodno zamrznutu posudu
od aparata za sladoled i meSajte sladoled sve dok se dobro ne stegne.
Sladoled ukrasite po zelji i posluzite.
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SLADOLED JAGODA MENTA

Sastojci:
+ 2 Soljice svezih jagoda, narezanih
+ 1 Soljica Secera
+ 1 Soljica mlijeka
- 2 Soljice slatke pavlake
+ 1 kafena kasika vanilin ekstrakta
* 1/4 Soljice svezih listova mente, sitno seckanih
- Nekoliko kapi sveZeg limunovog soka (po Zelji)

Uputstvo:

U blenderu pomijesajte narezane jagode, Secer, mlijeko, slatku pavlaku,
vanilin ekstrakt i sitno sjeckane listove mente. Mijesajte dok ne dobijete
glatku i kremastu smjesu. Po zelji dodajte nekoliko kapi svjezeg limunovog
soka za dodatnu osvjezavajucu i kiselkastu notu. Kada dobijete glatku
smjesu, prebacite je u prethodno zamrznutu posudu od aparata za
sladoled. MeSajte sladoled prema uputama aparata sve dok se dobro ne
ohladi i stegne. Kada je sladoled spreman, ukrasite ga svjezim jagodama
ili listicima mente i posluZzite.
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SLADOLED OD KAVE

Sastojci:
+ 2 Soljice slatke pavlake
+ 1 Soljica mlijeka
» 3/4 Soljice Secera
+ 2 kaSike instant kafe
(mozete prilagoditi prema Zeljenoj jacini ukusa)
+ 4 Zzumanca
+ 1 kasika vanilin ekstrakta

Uputstvo:

U maloj posudi zagrejte mleko dok ne postane gotovo vrelo, zatim maknite
sa vatre i ostavite da se ohladi. U drugoj posudi istucite zumanjke sa
Secerom dok smjesa ne naraste i postane kremasta. Postepeno umesajte
mleko u smesu Zzumanaca. Ponovo stavite smesu na Stednjak i kuhajte
na laganoj vatri dok se malo ne zgusne (oko 5-7 minuta). Pazite da ne
prokljuca. Sklonite s vatre i umijeSajte instant kavu da se potpuno otopi.
Zatim dodajte vanilin ekstrakt. Ostavite smjesu da se ohladi na sobnu
temperaturu, zatim umesajte istucenu slatku pavlaku da dobijete glatku i
srednje tecnu smjesu. Prelijte u prethodno zamrznutu posudu od aparata
za sladoled. Mesajte sladoled prema uputama aparata dok se potpuno
ne ohladi i stegne. Prije posluzivanja, sladoled mozete ukrasiti tucenom
slatkom pavlakom, ¢okoladnim strugotinama ili kavom zrnima.
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SLADOLED PINA COLADA

Sastojci:
- 1 Soljica soka od ananasa (moZete koristiti svjezi ananas i napraviti
sok)
- 1 Soljica kokosovog mlijeka (koristite punomasno za bogatiji okus
kokosa)
- 1/2 Soljice Sec¢era (moZete prilagoditi prema Zeljenoj slatkodi)
- 1 Soljica slatke pavlake (mozZete koristiti i kokosovu pavlaku za
intenzivniji okus kokosa)
- 1 kasika soka od limete (po Zelji)
+ 1 kasika vanilin ekstrakta
- 1/4 Soljice belog ruma (opciono, za okus pina colade)

Uputstvo:

U srednje velikoj posudi pomesajte sok od ananasa (ili svezi ananas koji
ste usitnili u sok), kokosovo mleko, Secer, slatku paviaku (ili kokosovu
pavlaku), sok od limete (ako ga koristite), vanilin ekstrakt i beli rum (ako
ga koristite). Dobro promesajte da dobijete glatku i srednje teénu smesu.
Smesu prelijte u prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled.
MeSajte sladoled prema uputama aparata dok ne dobijete zeljenu
kremastu konzistenciju sladoleda. Kada je sladoled spreman, posluzite ga
u Case i ukrasite kokosovim strugotinama, svezim ananasom ili rezinama
limete za dodatni okus i dekoraciju.
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SORBET OD CRNOG RIBIZA

Sastojci:
- 1 Salica Secera
* 1 soljica Secera
+ 1 Salica vode
+ 2 Zlice limunovog soka

Uputstvo:

U malom loncu pomijesajte Secer i vodu te kuhajte na srednjoj temperaturi
dok se Secer potpuno ne otopi. Ostavite da se sirup ohladi. U blenderu
pomijesajte crni ribiz, ohladeni sirup od Secera i limunov sok te miksajte
dok ne dobijete glatku smjesu. Ako zelite gladu teksturu, smjesu mozete
procijediti kroz fini cjediljku kako biste uklonili sjemenke crnog ribiza.
Smjesu prelijte u prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled i
mijeSajte prema uputama dok sorbet ne postane ¢vrst i potpuno smrznut.
Sorbet posluzite u ¢asama i ukrasite po zelji.
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SLADOLED S OKUSOM
JAGODNOG CHEESECAKEA

Sastojci:
- 250 g krem sira (Mascarpone)
- 1 Salica secera
* 1 soljica dzema od jagoda
+ 2 soljica svezih jagoda, nasjeckanih
+ 1 soljica kondenziranog mlijeka
+ 1 soljica tuCene slatke pavlake

Uputstvo:

U vecoj Ciniji pomesajte krem sir i Secer dok ne dobijete glatku smesu.
Dodajte dzem od jagoda i naseckane jagode te dobro promesajte.
Postupno dodajte kondenzirano mleko i meSajte dok ne dobijete
homogenu smesu. U drugoj zdjeli istucite tucenu slatku pavlaku. Lagano
umijeSajte tucenu pavlaku u smjesu krem sira i jagoda. Smesu prelijte u
prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled i meSajte prema
uputama aparata. Kada je sladoled potpuno smrznut i ¢vrst, posluzite
ga u Casama i ukrasite po zelji, na primjer jagodnim preljevom, svjezim
jagodama ili usitnjenim maslacem od keksa.
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MANGO SORBET

Sastojci:
« 3 zrela manga, oljustena, ocis¢ena i narezana na kocke
- 1/4 Soljice Sec¢era (moZete prilagoditi prema slatko¢i manga)
+ Sok od polovine limuna
- Otprilike 1/4 Soljice vode (po potrebi)

Uputstvo:

Mango narezite na manje kocke i stavite ih u blender. Dodajte Secer,
limunov sok i vodu. Miksajte dok ne dobijete glatku, srednje te€nu smjesu.
Ako je smjesa pregusta, dodajte malo vode da olakSate mijeSanje. Kad
postignete Zeljenu konzistenciju, prelijte smjesu u prethodno zamrznutu
posudu od aparata za sladoled i mijesajte dok ne dobijete ohladeni Cvrsti
sorbet. Sorbet posluzite u ¢ase i ukrasite po zelji sa komadi¢ima manga
ili listicima mente.
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SLADOLED SNICKERS

Sastojci:
+ 2 Soljice slatke pavlake
- 1 Soljica kondenzovanog mleka
+ 1 kaSic¢ica vanilinog ekstrakta
+ 3 Cokolade Snickers, narezane na komadice
* 1/2 Soljice kikirikija, narezanog na komadice
* 1/4 Soljice karamele, rastopljene

Uputstvo:

U vecoj posudi lagano umutite slatku pavlaku. Dodajte kondenzovano
mlijeko i vanilin ekstrakt i njezno promijeSajte da se sve sastojke dobro
sjedine. Dodajte narezane cokolade Snickers, kikiriki i karamelu i njezno
promijeSajte da se svi sastojci ravnomjerno rasporede po pavlaci.
Prelijte smjesu u prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled
i mijesajte dok sladoled potpuno ne zamrzne i stegne. Kad je sladoled
potpuno smrznut, izvadite ga iz posude i posluzite. Po zelji, sladoled
mozete ukrasiti komadic¢ima cokolade Snickers i preostalim kikirikijem te
kapljicom karamel preliva.
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PISTACIJA SLADOLED

Sastojci:
+ 2 Soljice slatke pavlake
+ 1 Soljica kondenzovanog mlijeka
+ 1 ¢ajna kasikica vanilinog ekstrakta
+ 1/2 Soljice pistacija, oljustenih i sitno isjeckanih
- Zelena boja (po zelji za bojenje sladoleda)

Uputstvo:

U vecoj posudi lagano umutite slatku pavlaku. Dodajte kondenzovano
mlijeko i vanilin ekstrakt te njezno promijeSajte kako bi se svi sastojci
dobro sjedinili. Dodajte sitno isjeckane pistacije i po zelji zelenu boju
za intenzivniju boju sladoleda pa njezno promijeSajte. Sipajte smjesu u
prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled i mijeSajte sve dok
sladoled potpuno ne zamrzne i stegne. Sladoled posluzite u Case i po zelji
ukrasite sitno isjeckanim pistacijama.
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BOROVNICA SLADOLED

Sastojci:
+ 2 Soljice svjezih ili zamrznutih borovnica
+ 1 Soljica gr¢kog jogurta
+ 1/2 Soljice Secera
+ 1 kaSika limunovog soka
+ 1 kesica vanilin Secera

Uputstvo:

U blenderu izmiksajte borovnice, grckijogurt, Secer, vanilin Secer i limunov
sok dok ne dobijete glatku, srednje tecnu smjesu. Po potrebi dodajte
malo vode. Prelijte smjesu u prethodno zamrznutu posudu za sladoled
i mijeSajte dok se sladoled dobro ne ohladi i stegne. Kad je sladoled
potpuno zamrznut, izvadite ga iz posude i posluzite ga u CasSe za serviranje
sladoleda, a zatim ukrasite po zelji.
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SLADOLED OD LAVANDE

Sastojci:
+ 2 Soljice punomasnog mlijeka
+ 1 Soljica slatke pavlake
+ 1/2 Soljice Secera
- 2 kaSike suhog cvijeta lavande
4 Zzumanijka
* 1 ¢ajna kasikica vanilin ekstrakta

Uputstvo:

U manjem loncu na srednjoj vatri prokljucajte mlijeko, pavlaku, Secer i
suhi cvijet lavande. Kada prokljuca, smanjite vatru i kuhajte smjesu jos
otprilike 5 minuta. Zatim sklonite s vatre i pustite da se ohladi. Dok se
smjesa hladi, u posudi istucite Zumanjke. Postepeno dodajte ohladenu
smjesu od mlijeka i pavlake u istucene zumanjke, neprekidno mijeSajuci
kako biste sprijecili stvaranje grudvica. Kada se smjesa potpuno sjedini,
vratite je natrag u lonac i kuhajte na niskoj vatri jos otprilike 5 minuta,
neprekidno mijesajuci, dok se smjesa lagano ne zgusne. Sklonite s vatre i
ostavite da se potpuno ohladi. Kada je smjesa ohladena, umijeSajte u nju
vanilin ekstrakt. Prelijte ohladenu smjesu u prethodno zamrznutu posudu
od aparata za sladoled i mijesajte sladoled sve dok se dobro ne stegne.
Sladoled ukrasite po zelji i posluzite.
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SLADOLED JAGODA | MENTA

Sastojci:
- 2 Soljice svjezih jagoda, narezanih
+ 1 Soljica Secera
+ 1 Soljica mlijeka
- 2 Soljice slatke pavlake
+ 1 Cajna kasikica vanilin ekstrakta
* 1/4 Soljice svjezih listova mente, sitno sjeckanih
- Nekoliko kapi svjeZeg limunovog soka (po zelji)

Uputstvo:

U blenderu pomijesajte narezane jagode, Secer, mlijeko, slatku pavlaku,
vanilin ekstrakt i sitno sjeckane listove mente. Mijesajte dok ne dobijete
glatku i kremastu smjesu. Po zelji dodajte nekoliko kapi svjezeg limunovog
soka za dodatnu osvjezavajucu i kiselkastu notu. Kada dobijete glatku
smjesu, prebacite je u prethodno zamrznutu posudu od aparata za
sladoled. MijeSajte sladoled prema uputama aparata sve dok se dobro ne
ohladi i stegne. Kada je sladoled spreman, ukrasite ga svjezim jagodama
ili listicima mente i posluZzite.
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SLADOLED OD KAFE

Sastojci:
+ 2 Soljice slatke pavlake
+ 1 Soljica mlijeka
» 3/4 Soljice Secera
- 2 kasike instant kafe (moZete prilagoditi prema Zeljenoj jacini okusa)
+ 4 Zumanjka
+ 1 kasikica vanilin ekstrakta

Uputstvo:

U maloj posudi zagrijte mlijeko dok ne postane gotovo vrelo, zatim
maknite s vatre i ostavite da se ohladi. U drugoj posudi istucite zumanjke
sa Secerom dok smjesa ne naraste i postane kremasta. Postepeno
umijeSajte mlijeko u smjesu zumanjaka. Ponovo stavite smjesu na Sporet
i kuhajte na laganoj vatri dok se malo ne zgusne (oko 5-7 minuta). Pazite
da ne prokljuca. Sklonite s vatre i umijeSajte instant kafu da se potpuno
otopi. Zatim dodajte vanilin ekstrakt. Ostavite smjesu da se ohladi na
sobnu temperaturu, zatim umijeSajte istucenu slatku pavlaku da dobijete
glatku i srednje tecnu smjesu. Prelijte u prethodno zamrznutu posudu od
aparata za sladoled. MijeSajte sladoled prema uputama aparata dok se
potpuno ne ohladi i stegne. Prije posluzivanja, sladoled mozete ukrasiti
tu¢enom slatkom pavlakom, ¢okoladnim strugotinama ili zrnima kafe.
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SLADOLED PINA COLADA

Sastojci:
* 1 Soljica soka od ananasa
(mozete koristiti svjeZi ananas i napraviti sok)
+ 1 Soljica kokosovog mlijeka
(koristite punomasno za bogatiji okus kokosa)
* 1/2 Soljice Secera
(mozZete prilagoditi prema Zeljenoj slatkoci)
+ 1 Soljica slatke pavlake
(mozete koristiti i kokosovu pavlaku za intenzivniji okus kokosa)
- 1 kasika soka od limete (po zelji)
+ 1 kasika vanilin ekstrakta
- 1/4 Soljice bijelog ruma (opciono, za okus pina colade)

Uputstvo:

U srednje velikoj posudi pomijesajte sok od ananasa (ili svjezi ananas koji
ste usitnili u sok), kokosovo mlijeko, Secer, slatku pavlaku (ili kokosovu
pavlaku), sok od limete (ako ga koristite), vanilin ekstrakt i bijeli rum (ako
ga koristite). Dobro promijesajte da dobijete glatku i srednje te¢nu smjesu.
Smjesu prelijte u prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled.
MijeSajte sladoled prema uputama aparata dok ne dobijete zeljenu
kremastu konzistenciju sladoleda. Kada je sladoled spreman, posluzite
ga u CaSe i ukrasite kokosovim strugotinama, svjezim ananasom ili
rezinama limete za dodatni okus i dekoraciju.
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SORBET OD CRNOG RIBIZA

Sastojci:
+ 500 g svjezeq ili zamrznutog crnog ribiza
+ 1 Soljica Secera
+ 1 Soljica vode
« 2 kasSike limunovog soka

Uputstvo:

U malom loncu pomijesajte Secer i vodu te kuhajte na srednjoj temperaturi
dok se Secer potpuno ne otopi. Ostavite da se sirup ohladi. U blenderu
pomijesajte crni ribiz, ohladeni sirup od Secera i limunov sok te miksajte
dok ne dobijete glatku smjesu. Ako zelite gladu teksturu, smjesu mozete
procijediti kroz fini cjediljku kako biste uklonili sjemenke crnog ribiza.
Smjesu prelijte u prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled i
mijeSajte prema uputama dok sorbet ne postane ¢vrst i potpuno smrznut.
Sorbet posluzite u ¢asama i ukrasite po zelji.
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SLADOLED S OKUSOM
JAGODNOG CHEESECAKEA

Sastojci:
- 250 g krem sira (Mascarpone)
+ 1 Soljica Secera
* 1 Soljica dzema od jagoda
- 2 Soljica svjezih jagoda, nasjeckanih
+ 1 Soljica kondenzovanog mlijeka
+ 1 Soljica tuCene slatke pavlake

Uputstvo:

U vecoj zdjeli pomijesajte krem sir i SeCer dok ne dobijete glatku smjesu.
Dodajte dzem od jagoda i nasjeckane jagode te dobro promijesajte.
Postupno dodajte kondenzovano mlijeko i mijeSajte dok ne dobijete
homogenu smjesu. U drugoj zdjeli istucite slatku pavlaku. Lagano
umijeSajte tucenu pavlaku u smjesu krem sira i jagoda. Smjesu prelijte u
prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled i mijeSajte prema
uputama aparata. Kada je sladoled potpuno smrznut i ¢vrst, posluzite
ga u CaSama i ukrasite po zelji, na primjer jagodnim prelivom, svjezim
jagodama ili usitnjenim maslacem od keksa.
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MANGO SORBET

Sastojci:
« 3 zrela manga, oljustena, ocis¢ena i narezana na kocke
- 1/4 Soljice Sec¢era (moZete prilagoditi prema slatko¢i manga)
+ Sok od pola limuna
- Oko 1/4 Soljice vode (po potrebi)

Uputstvo:

Mango narezite namanje kockeistaviteih ublender. Dodajte Secer, limunov
sok i vodu. MijeSajte dok ne dobijete glatku, srednje tecnu smjesu. Ako je
smjesa pregusta, dodajte nekoliko Zlica vode da olakSate mijeSanje. Kad
postignete zeljenu konzistenciju, prelijte smjesu u prethodno zamrznuti
posudu od aparata za sladoled i mijeSajte dok ne dobijete hladan Cvrsti
sorbet. Sorbet posluzite u ¢ase i ukrasite po Zelji sa kriskama manga ili
listicima mente.
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SLADOLED OD SNICKERSA

Sastojci:
+ 2 Soljice slatke pavlake
+ 1 Soljica kondenzovanog mlijeka
+ 1 Cajna kasika ekstrakta vanilije
+ 3 Snickers cokolade, narezane na male komadice
+ 1/2 Soljice kikirikija, narezanog na male komadice
* 1/4 Soljice karameliziranog Secera

Uputstvo:

U vecoj posudi lagano umutite slatku pavlaku. Dodajte kondenzovano
mlijeko i ekstrakt vanilije te njezno promijeSajte da se svi sastojci dobro
sjedine. Dodajte narezane Snickers ¢okolade, kikiriki i karamelu te njezno
promijesajte da se svi sastojci ravnomjerno rasporede po slatkoj pavlaci.
Prelijte smjesu u prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled
i mijesajte dok sladoled potpuno ne zamrzne i stegne. Kad je sladoled
potpuno smrznut, izvadite ga iz posude i posluzite. Po zelji, sladoled
mozete ukrasiti komadic¢ima Snickers Cokolade i preostalim kikirikijem te
kapljicom karameliziranog Secera.
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SLADOLED OD PISTACIJA

Sastojci:
+ 2 Soljice slatke pavlake
+ 1 Soljica kondenziranog mlijeka
+ 1 Cajna kasika ekstrakta vanilije
* 1/2 Soljice pistacija, oljustenih i sitno nasjeckanih
- Zelena boja (po zelji za bojenje sladoleda)

Uputstvo:

U vecoj posudi lagano umutite slatku pavlaku. Dodajte kondenzirano
mlijeko i ekstrakt vanilije te njezno promijesajte, da se sve sastojci dobro
sjedine. Dodajte nasjeckane pistacije i po zelji zelenu boju kako biste
dobili intenzivniju boju sladoleda, te njezno promijesSajte. Prelijte smjesu
u prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled i mijesajte dok
sladoled potpuno ne zamrzne i stegne. Sladoled posluzite u Case i po zelji
ukrasite sa nasjeckanim pistacijama.
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SLADOLED OD BOROVNICA

Sastojci:
+ 2 Soljice svjezih ili zamrznutih borovnica
+ 1 Soljica gr¢kog jogurta
+ 1/2 Soljice Secera
+ 1 kaSika limunovog soka
+ 1 vanilin Secer

Uputstvo:

U blenderu pomijeSajte borovnice, grcki jogurt, Secer, vanilin Secer i
limunov sok da dobijete glatku i srednje teCnu smjesu. Po potrebi dodajte
malo vode. Prelijte smjesu u prethodno zamrznutu posudu za sladoled i
mijeSajte dok se sladoled dobro ohladi i stegne. Kad je sladoled potpuno
zamrznut, izvadite ga iz posude i posluzite u ¢ase za sladoled te ukrasite
po zelji.
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SLADOLED OD LAVANDE

Sastojci:
+ 2 Soljice punomasnog mlijeka
+ 1 Soljica slatke pavlake
+ 1/2 Soljice Secera
- 2 kaSike suSenih cvjetova lavande
4 Zzumanijka
+ 1 kasicica ekstrakta vanilije

Uputstvo:

U manjem loncu na srednjoj vatri zagrijte mlijeko, pavlaku, Secer i suSene
cvjetove lavande. Kad prokljuca, smanjite vatru i ostavite da se smjesa
krcka jos oko 5 minuta. Zatim sklonite s vatre i ostavite da se ohladi. U
meduvremenu, u posudi umutite zumanjke. Postepeno dodajte ohladenu
smjesu mlijeka i pavlake u umucene zumanjke uz stalno mijeSanje kako
biste izbjegli grudice. Kad se smjesa potpuno sjedini, vratite je u lonacina
laganoj vatri kuhajte jos oko 5 minuta uz stalno mijesanje dok se malo ne
zgusne. Sklonite s vatre i ostavite da se potpuno ohladi. Kad se smjesa
ohladi, dodajte ekstrakt vanilije. Prelijte ohladenu smjesu u prethodno
zamrznutu posudu od aparata za sladoled i mijeSajte sladoled dok se
dobro ne stegne. Posluzite sladoled po zelji i ukrasite ga po zelji.
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SLADOLED OD JAGODA | MENTE

Sastojci:
- 2 Soljice svjezih jagoda, narezanih
+ 1 Soljica Secera
+ 1 Soljica mlijeka
- 2 Soljice slatke pavlake
+ 1 Cajna kasicCica ekstrakta vanilije
* 1/4 Soljice svjezih listova mente, sitno sjeckanih
* 1/4 Soljice svjezih listova mente, sitno sjeckanih

Uputstvo:

U blenderu izmiksajte narezane jagode, Secer, mlijeko, slatku pavlaku,
ekstrakt vanilije i sitno sjeckane listove mente dok ne dobijete glatku i
kremastu smjesu. Po zelji dodajte nekoliko kapi svjezeg limunovog soka
za dodatnu osvjezavajucu i kiselkastu notu. Kad dobijete glatku smjesu,
prebacite je u prethodno zamrznutu posudu od aparata za sladoled.
MijeSajte sladoled prema uputama aparata dok se dobro ne ohladi i
stegne. Kada je sladoled spreman, ukrasite ga svjezim jagodama ili
listicima mente i posluzite.

RosmXR INO®




278

KAVNI SLADOLED

Sastojci:
+ 2 Soljice slatke pavlake
+ 1 Soljica mlijeka
» 3/4 Soljice Secera
+ 2 kaSike instant kafe
(mozete prilagoditi prema Zeljenoj jacini okusa)
* 4 Zumanijka
+ 1 kasicica ekstrakta vanilije

Uputstvo:

U maloj posudi zagrijte mlijeko dok ne bude skoro vrelo, a zatim sklonite s
vatreiostavite da se ohladi. U drugoj posudi umutite zumanjke sa Secerom
dok smjesa ne naraste i postane kremasta. Postepeno umijeSajte mlijeko
u smjesu od zumanjaka. Ponovno stavite smjesu na Sporet i kuhajte
na laganoj vatri dok se malo ne zgusne (otprilike 5-7 minuta). Pazite da
ne prokljuca. Sklonite s vatre i umijeSajte instant kafu da se potpuno
otopi. Zatim dodajte ekstrakt vanilije. Ostavite smjesu da se ohladi na
sobnoj temperaturi, a zatim umijeSajte umucenu slatku pavlaku da
dobijete ravnomjerno, srednje tecnu smjesu. Prelijte smjesu u prethodno
zamrznutu posudu od aparata za sladoled. MijeSajte prema uputama
aparata dok se sladoled potpuno ne ohladi i stegne. Prije posluzivanja,
sladoled mozete ukrasiti Slagom, cokoladnim strugotinama ili kavnim
zrnima.
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SLADOLED PINA COLADA

Sastojci:
* 1 Soljica soka od ananasa
(mozete koristiti svjeZi ananas i sami napraviti sok)
+ 1 Soljica kokosovog mlijeka
(koristite punomasno za bogatiji okus kokosa)
* 1/2 Soljice Secera
(mozete prilagoditi prema Zeljenoj slatkosti)
+ 1 Soljica slatke pavlake
(mozete koristiti i kokosovu pavlaku za intenzivniji okus kokosa)
- 1 kasika limunovog soka (po Zelji)
+ 1 kasicica ekstrakta vanilije
- 1/4 Soljice bijelog ruma (neobavezno, za okus pina colade)

Uputstvo:

U srednje velikoj posudi sjedinite sok od ananasa (ili izblendani ananas),
kokosovo mlijeko, Secer, slatku pavlaku (ili kokosovu pavlaku), limunov
sok (ako ga koristite), vanilin ekstrakt i bijeli rum (ako ga koristite). Dobro
promijeSajte da dobijete glatku, srednje te¢nu smjesu. Smjesu prelijte u
prethodno zamrznuti spremnik od aparata za sladoled. MijeSajte sladoled
prema uputama aparata dok ne postigne zeljenu kremastu konzistenciju.
Kada je sladoled spreman, posluzite ga u ¢ase i ukrasite s kokosovim
strugotinama, svjezim ananasom ili limunovim krisSkama za dodatni okus
i dekoraciju
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SORBET OD CRNOG RIBIZA

Sastojci:
+ 500 g svjezeq ili smrznutog crnog ribiza
+ 1 Soljica Secera
+ 1 Soljica vode
« 2 kasSike limunovog soka

Uputstvo:

U malom loncu pomijeSajte Secer i vodu i kuhajte na srednjoj temperaturi
dok se Secer potpuno ne rastopi. Ostavite sirup da se ohladi. U blenderu
pomijesajte crni ribiz, ohladeni sirup od Secera i limunov sok i mijesajte
dok ne dobijete glatku smjesu. Ako Zzelite gladu teksturu, mozete
procijediti smjesu kroz fino sito kako biste uklonili sjemenke crnog ribiza.
Smjesu prelijte u prethodno zamrznuti spremnik od aparata za sladoled |
mijeSajte prema uputama dok sorbet ne postane ¢vrst i potpuno smrznut.
Sorbet posluzite u ¢aSe i ukrasite po zelji.
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SLADOLED S OKUSOM
JAGODNOG CHEESECAKE-A

Suroviny:
- 250 g krem sira (Mascarpone)
+ 1 Soljica Secera
* 1 Soljica dzema od jagoda
- 2 Soljice svjezih jagoda, nasjeckanih
+ 1 Soljica kondenziranog mlijeka
+ 1 Soljica umucene slatke pavlake

Postup:

U vecoj posudi pomijeSajte krem sir i Secer dok ne dobijete glatku smjesu.
Dodajte dzem od jagoda i nasjeckane jagode i dobro promijesajte.
Postepeno dodajte kondenzirano mlijeko i promijeSajte da dobijete
homogenu smjesu. U drugoj posudi umutite slatku pavlaku. Lagano
umijeSajte umucenu pavlaku u smjesu krem sira i jagoda. Smjesu prelijte
u prethodno zamrznuti spremnik od aparata za sladoled i mijeSajte prema
uputama aparata. Kada je sladoled potpuno smrznut i ¢vrst, posluzite
ga u Case i ukrasite po zelji, na primjer, sa prelivom od jagoda, svjezim
jagodama ili izmrvljenim maslacem.
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SORBET A LA MANGUE

Ingrédients:
+ 3 mangues mdres, pelées, dénoyautées et coupées en dés
- 1/4 tasse de sucre (ajuster selon la douceur des mangues)
* Le jus d'un demi citron
« Environ 1/4 tasse d’eau (au besoin)

Instructions:

Coupez lamangue en petits cubes et placez-les dans un mixeur. Ajoutez le
sucre, le jus de citron et I'eau. Mélangez jusqu’a obtenir un mélange lisse
et moyennement liquide. Si le mélange est trop épais, ajoutez quelques
cuilleres a soupe d'eau pour faciliter le mélange. Une fois la consistance
souhaitée atteinte, versez le mélange dans le récipient précongelé de la
sorbetiere et barattez jusqu’'a obtenir un sorbet ferme et bien frais. Servir le
sorbet dans des verres et garnir selon vos envies de tranches de mangue
ou de feuilles de menthe.
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GLACE SNICKERS

Ingrédients:
* 2 tasses de creme épaisse
- 1 tasse de lait concentré
+ 1 cuillere a café d'extrait de vanille
« 3 barres Snickers coupées en petits morceaux
+ 1/2 tasse de cacahuetes coupées en petits morceaux
* 1/4 tasse de caramel fondu

Instructions:

Dans un grand bol, fouettez légerement la creme épaisse. Incorporer le
lait concentré et I'extrait de vanille en mélangeant délicatement jusqu’a ce
quetous les ingrédients soient bien mélangés. Ajoutez les barres Snickers
hachées, les cacahuétes et le caramel fondu, et pliez délicatement jusqu'a
ce que tous les ingrédients soient uniformément répartis dans la creme.
Versez le mélange dans le récipient précongelé de la sorbetiere et barattez
jusqu’a ce que la

glace soit completement congelée et ferme. Une fois la glace
completement congelée, retirez-la du récipient et servez. Eventuellement,
garnissez la glace avec des morceaux de barres Snickers et le reste des
cacahuetes, ainsi qu'un filet de sauce caramel.
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GLACE A LA PISTACHE

Ingrédients:
- 2 tasses de creme épaisse
+ 1 tasse de lait concentré
+ 1 cuillere a café d’extrait de vanille
+ 1/2 tasse de pistaches décortiquées et hachées
- Pate colorante alimentaire verte
(facultatif pour colorer la glace)

Instructions:

Dans un grand bol, fouettez légerement la creme épaisse. Incorporer le
lait concentré et I'extrait de vanille en mélangeant délicatement jusqu’a
ce que tous les ingrédients soient bien mélangés. Ajoutez les pistaches
concasseées et, si vous le souhaitez, la pate colorante verte pour une
couleur plus intense, et remuez délicatement. Versez le mélange dans le
récipient précongelé de la sorbetiere et barattez jusqu’a ce que la glace
soit complétement congelée et ferme. Servir la glace dans des verres et
garnir éventuellement de pistaches hachées.
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GLACE AUX MYRTILLES

Ingrédients:
- 2 tasses de myrtilles fraiches ou surgelées
- 1 tasse de yaourt grec
+ 1/2 tasse de sucre
+ 1 cuillere a soupe de jus de citron
+ 1 sachet de sucre vanillé

Instructions:

Dans un mixeur, mixez les myrtilles, le yaourt grec, le sucre, le sucre vanillé
et le jus de citron jusqu’'a obtenir un mélange lisse et modérément liquide.
Ajoutez un peu d'eau si nécessaire. Versez le mélange dans le récipient a
glace précongelé et barattez jusqu’a ce que la glace soit

bien refroidie et prise. Une fois la glace completement congelée, retirez-
la du récipient et servez-la dans des coupes a glace, en garnissant
eventuellement selon vos envies.
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GLACE A LA LAVANDE

Ingrédients:
* 2 tasses de lait entier
- 1 tasse de creme épaisse
+ 1/2 tasse de sucre
- 2 cuilleres a soupe de fleurs de lavande séchées
* 4 jaunes d'ceufs
+ 1 cuillere a café d'extrait de vanille

Instructions:

Dans une petite casserole, a feu moyen, porter a ébullition le lait, la creme,
le sucre et les fleurs de lavande séchées. Une fois a ébullition, baissez
le feu et laissez mijoter le mélange pendant environ 5 minutes. Ensuite,
retirez-le du feu et laissez-le refroidir. Pendant ce temps, fouettez les
jaunes d'ceufs dans un bol. Ajoutez progressivement le mélange de lait et
de creme refroidi aux jaunes d'ceufs battus, en fouettant continuellement
pour éviter les grumeaux. Une fois le mélange bien mélangé, versez-
le dans la casserole et laissez cuire a feu doux encore 5 minutes en
remuant constamment jusqu'a ce qu'il épaississe léegérement. Retirer du
feu et laisser refroidir complétement. Une fois refroidi, incorporez I'extrait
de vanille. Versez le mélange refroidi dans le récipient précongelé de la
sorbetiére et barattez la glace jusqu'a ce qu'elle prenne bien. Décorez la
glace selon vos envies et servez.
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GLACE FRAISE MENTHE

Ingrédients:
- 2 tasses de fraises fraiches, tranchées
- 1 tasse de sucre
- 1 tasse de lait
- 2 tasses de creme épaisse
- 1 cuillere a café d’extrait de vanille
- 1/4 tasse de feuilles de menthe fraiche hachées
- Quelques gouttes de jus de citron frais (facultatif)

Instructions:

Dans un mixeur, mixez les tranches de fraises, le sucre, le lait, la creme
épaisse, I'extrait de vanille et les feuilles de menthe hachées jusqu’a obtenir
un mélange lisse et crémeux. Ajoutez éventuellement quelques gouttes
de jus de citron frais pour plus de fraicheur et de piquant. Transférez le
mélange dans le récipient précongelé de la sorbetiere et barattez selon
les instructions du fabricant jusqu’a ce que la glace soit bien refroidie et
prise. Une fois préte, décorez la glace avec des fraises fraiches ou des
feuilles de menthe et servez.
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GLACE AU CAFE

Ingrédients:

- 2 tasses de creme épaisse

- 1 tasse de lait

+ 3/4 tasse de sucre

- 2 cuilleres a soupe de café instantané
(a ajuster selon la force souhaitée)

* 4 jaunes d'ceufs

+ 1 cuillere a café d'extrait de vanille

Instructions:

Dans une petite casserole, faites chauffer le lait jusqu'a ébullition, puis
retirez-le du feu et laissez-le refroidir. Dans un autre bol, fouettez ensemble
les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu’a ce que le mélange devienne crémeux.
Versez progressivement le lait dans le mélange d'ceufs tout en fouettant
continuellement. Remettez le mélange dans la casserole et faites
cuire a feu doux, en remuant constamment, jusqu'a ce qu'il épaississe
légerement (environ 5 a 7 minutes). Attention a ne pas le laisser bouillir.
Retirer du feu et incorporer le café instantané jusqu'a dissolution
complete. Ajoutez ensuite I'extrait de vanille. Laissez le mélange refroidir
a température ambiante, puis incorporez la créme fouettée jusqu'a
obtenir un mélange lisse et moyennement épais. Versez le mélange dans
le récipient précongelé d'une sorbetiére et barattez selon les instructions
du fabricant jusqu'a ce que la glace soit completement refroidie et prise.
Avant de servir, garnissez la glace de chantilly, de copeaux de chocolat ou
de grains de café selon vos envies.
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GLACE PINA COLADA

Ingrédients:
+ 1 tasse de jus d'ananas
(vous pouvez utiliser de I'ananas frais mélangé au jus)
+ 1 tasse de lait de coco
(utilisez du lait entier pour une saveur de noix de coco plus riche)
- 1/2 tasse de sucre (ajuster au go(t)
- 1 tasse de creme épaisse
(vous pouvez également utiliser de la creme de coco pour une saveur de
noix de coco plus intense)
« 1 cuillere a soupe de jus de citron vert (facultatif)
+ 1 cuillere a café d'extrait de vanille
- 1/4 tasse de rhum blanc (facultatif, pour la saveur pina colada)

Instructions:

Dans un bol de taille moyenne, mélanger le jus d'ananas (ou l'ananas
mélangé), le lait de coco, le sucre, la creme épaisse (ou la creme de
coco), le jus de citron vert (le cas échéant), I'extrait de vanille et le rhum
blanc (le cas échéant). Bien mélanger jusqu’a obtenir un mélange lisse
et moyennement épais. Versez le mélange dans le récipient précongelé
d’'une sorbetiere et barattez selon les instructions du fabricant jusqu'a
obtenir la consistance crémeuse souhaitée. Une fois la glace préte,
servez-la dans des bols et décorez de copeaux de noix de coco, d'ananas
frais ou de tranches de citron vert pour plus de saveur et de décoration.
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SORBET OD CRNOG RIBIZA

Ingrédients:
-+ 500 g de cassis frais ou surgelés
+ 1 tasse de sucre
+ 1 tasse d'eau
« 2 cuilleres a soupe de jus de citron

Instructions:

Dans une petite casserole, mélanger le sucre et I'eau et cuire a feu moyen
jusqu’a dissolution complete du sucre. Laissez le sirop refroidir. Dans un
mixeur, mélanger les cassis, le sirop de sucre refroidi et le jus de citron
et mélanger jusqu’a consistance lisse. Si vous préférez une texture plus
onctueuse, vous pouvez passer le mélange au tamis fin pour éliminer les
pépins de cassis. Versez le mélange dans le récipient précongelé d'une
sorbetiére et barattez selon les instructions jusqu’a ce que le sorbet soit
ferme et completement congelé. Servir le sorbet dans des bols et garnir
selon vos envies
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SLADOLED S OKUSOM
JAGODNOG CHEESECAKE-A

Ingrédients:
- 250 g de fromage frais (Mascarpone)
- 1 tasse de sucre
- 1 tasse de confiture de fraises
- 2 tasses de fraises fraiches hachées
- 1 tasse de lait concentré
- 1 tasse de creme fouettée

Instructions:

Dans un grand bol, mélanger le fromage a la creme et le sucre jusqu’a
consistance lisse. Ajouter la confiture de fraises et les fraises hachées
et bien mélanger. Ajoutez progressivement le lait concentré et mélangez
jusgu’a obtenir un mélange homogene. Dans un autre bol, fouettez la
creme jusqu'a formation de pics fermes. Incorporez délicatement la
creme fouettée au mélange de fromage a la creme et de fraises. Versez
le mélange dans le récipient précongelé d'une sorbetiere et barattez
selon les instructions. Une fois que la glace est compléetement congelée
et ferme, servez-la dans des bols et garnissez comme vous le souhaitez,
par exemple avec de la sauce aux fraises, des fraises fraiches ou des
biscuits au beurre écrasés.
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MANGO-SORBET

Ingrediénten:
+ 3 rijpe mango’s, geschild, ontpit en in blokjes gesneden
- 1/4 kopje suiker (aanpassen aan de zoetheid van mango’s)
- Sap van een halve citroen
- Ongeveer 1/4 kopje water (indien nodig)

Instructies:

Snijd de mango in kleinere blokjes en doe ze in een blender. Voeg suiker,
citroensap en water toe. Meng tot je een glad, matig vloeibaar mengsel
krijgt. Als het mengsel te dik is, voeg dan een paar eetlepels water toe om
het mengen te vergemakkelijken. Zodra u de gewenste consistentie heeft
bereikt, giet u het mengsel in de voorgevroren container van de ijsmachine
en draait u totdat u een gekoelde, stevige sorbet krijgt. Serveer de sorbet
in glaasjes en garneer naar wens met plakjes mango of muntblaadjes.
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SNICKERS-1JS

Ingrediénten:
« 2 kopjes slagroom
- 1 kopje gecondenseerde melk
+ 1 theelepel vanille-extract
+ 3 Snickers repen, in kleine stukjes gesneden
+ 1/2 kop pinda’s, in kleine stukjes gesneden
* 1/4 kop karamel, gesmolten

Instructies:

Klop in een grote kom de slagroom lichtjes op. Voeg de gecondenseerde
melk en het vanille-extract toe en meng voorzichtig totdat alle
ingrediénten goed zijn gecombineerd. Voeg de gehakte Snickers-
repen, pinda’'s en gesmolten karamel toe en roer voorzichtig totdat alle
ingrediénten gelijkmatig door de creme zijn verdeeld. Giet het mengsel in
de voorgevroren container van de ijsmachine en draai tot het ijs volledig
bevroren en stevig is. Zodra het ijs volledig bevroren is, haalt u het uit de
container en serveert u het. Garneer het ijs eventueel met stukjes Snickers-
repen en de overgebleven pinda’s, samen met een scheutje karamelsaus.
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PISTACHE-IJS

Ingrediénten:
- 2 kopjes slagroom
+ 1 kopje gecondenseerde melk
+ 1 theelepel vanille-extract
+ 1/2 kop pistachenoten, gepeld en gehakt
- Groene kleurstofpasta
(optioneel voor het kleuren van het ijs)

Instructies:

Klop in een grote kom de slagroom lichtjes op. Voeg de gecondenseerde
melk en het vanille-extract toe en meng voorzichtig totdat alle
ingrediénten goed zijn gecombineerd. Voeg de gehakte pistachenoten
en, indien gewenst, groene kleurstofpasta toe voor een intensere kleur
en roer voorzichtig. Giet het mengsel in de voorgevroren container van de
ijsmachine en draai tot het ijs volledig bevroren en stevig is. Serveer het ijs
in glaasjes en garneer eventueel met gehakte pistachenoten.
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BOSBESSEN-1JS

Ingrediénten:
- 2 kopjes verse of bevroren bosbessen
* 1 kopje Griekse yoghurt
* 1/2 kopje suiker
* 1 eetlepel citroensa
* 1 pakje vanillesuiker

Instructies:

Meng de bosbessen, Griekse yoghurt, suiker, vanillesuiker en citroensap
in een blender tot je een glad, redelijk vloeibaar mengsel krijgt. Voeg
indien nodig een beetje water toe. Giet het mengsel in de voorgevroren
ijscontainer en roer tot het ijs goed gekoeld en gestold is. Zodra het
ijs volledig bevroren is, haalt u het uit de container en serveert u het in
ijsbekers, eventueel met garnering naar wens.
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SLADOLED OD LAVANDE

Ingrediénten:
- 2 kopjes volle melk
* 1 kopje slagroom
* 1/2 kopje suiker
- 2 eetlepels gedroogde lavendelbloemen
* 4 ejerdooiers
+ 1 theelepel vanille-extract

Instructies:

Breng in een kleine pan op middelhoog vuur de melk, room, suiker en
gedroogde lavendelbloemen aan de kook. Zodra het kookt, zet je het
vuur lager en laat je het mengsel ongeveer 5 minuten sudderen. Haal
het vervolgens van het vuur en laat het afkoelen. Klop ondertussen
de eierdooiers in een kom. Voeg geleidelijk het afgekoelde melk- en
roommengsel toe aan de losgeklopte eidooiers en blijf voortdurend
kloppen om klonteren te voorkomen. Zodra het mengsel volledig is
gemengd, giet je het terug in de pan en laat je het nog 5 minuten op laag
vuur koken, onder voortdurend roeren, tot het iets dikker is. Haal van het
vuur en laat het volledig afkoelen. Eenmaal afgekoeld, roer het vanille-
extract erdoor. Giet het afgekoelde mengsel in de voorgevroren container
van de ijsmachine en draai het ijs totdat het goed hard is. Versier het ijs
naar wens en serveer.
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AARDBEI-MUNTIJS

Ingrediénten:
- 2 kopjes verse aardbeien, in plakjes gesneden
+ 1 kopje suiker
+ 1 kopje melk
- 2 kopjes slagroom
+ 1 theelepel vanille-extract
* 1/4 kop verse muntblaadjes, gehakt
- Een paar druppels vers citroensap (optioneel)

Instructies:

Meng in een blender de gesneden aardbeien, suiker, melk, slagroom,
vanille-extract en gehakte muntblaadjes tot je een glad en romig mengsel
krijgt. Voeg eventueel een paar druppels vers citroensap toe voor extra
frisheid en pittigheid. Breng het mengsel over in de voorgevroren container
van de ijsmachine en draai het volgens de instructies van de fabrikant tot
het ijs goed gekoeld en gestold is. Eenmaal klaar, versier het ijs met verse
aardbeien of muntblaadjes en serveer.
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KAVNI SLADOLED

Ingrediénten:

« 2 kopjes slagroom

+ 1 kopje melk

» 3/4 kopje suiker

- 2 eetlepels oploskoffie
(aanpassen aan gewenste sterkte)

* 4 ejerdooiers

+ 1 theelepel vanille-extract

Instructies:

Verwarm de melk in een kleine pan tot hij bijna kookt, haal hem dan van
het vuur en laat hem afkoelen. Klop in een andere kom de eierdooiers en
de suiker samen tot het mengsel romig wordt. Giet geleidelijk de melk
bij het eimengsel terwijl u voortdurend blijft kloppen. Doe het mengsel
terug in de pan en kook op laag vuur, onder voortdurend roeren, tot het
iets dikker is (ongeveer 5-7 minuten). Zorg ervoor dat het niet kookt. Haal
van het vuur en roer de oploskoffie erdoor tot deze volledig is opgelost.
Voeg vervolgens het vanille-extract toe. Laat het mengsel afkoelen tot
kamertemperatuur en spatel de slagroom erdoor tot je een glad, middeldik
mengsel krijgt. Giet het mengsel in de voorgevroren container van een
ijsmachine en draai volgens de instructies van de fabrikant totdat het
ijs volledig gekoeld en gestold is. Garneer het ijs voor het serveren met
slagroom, chocoladeschaafsel of koffiebonen naar wens.
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PINA COLADA-IJS

Ingrediénten:
- 1 kopje ananassap (u kunt verse ananas gebruiken die in sap is
gemengd)
* 1 kopje kokosmelk
(gebruik volvet voor een rijkere kokossmaak)
* 1/2 kopje suiker
(aanpassen aan smaak)
+ 1 kopje slagroom
(je kunt ook kokosroom gebruiken voor een intensere kokossmaak)
- 1 eetlepel limoensap (optioneel)
+ 1 theelepel vanille-extract
- 1/4 kop witte rum (optioneel, voor de pina colada-smaak)

Instructies:

Meng in een middelgrote kom ananassap (of gemengde ananas),
kokosmelk, suiker, slagroom (of kokosroom), limoensap (indien gebruikt),
vanille-extract en witte rum (indien gebruikt). Roer goed totdat je een glad,
middeldik mengsel krijgt. Giet het mengsel in de voorgevroren container
van een ijsmachine en draai volgens de instructies van de fabrikant tot
je de gewenste romige consistentie hebt bereikt. Zodra het ijs klaar is,
serveer het in kommen en garneer met kokosschaafsel, verse ananas of
limoenschijfjes voor extra smaak en decoratie.
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ZWARTE BESSORBET

Ingrediénten:
+ 500 g verse of bevroren zwarte bessen
* 1 kopje suiker
+ 1 kopje water
- 2 eetlepels citroensap

Instructies:

Meng suiker en water in een kleine pan en kook op middelhoog vuur tot de
suiker volledig is opgelost. Laat de siroop afkoelen. Meng in een blender
de zwarte bessen, de gekoelde suikersiroop en het citroensap en mix tot
een gladde massa. Als u de voorkeur geeft aan een gladdere textuur, kunt
u het mengsel door een fijne zeef zeven om de zwarte bessenzaadjes
te verwijderen. Giet het mengsel in de voorgevroren container van een
ijsmachine en draai volgens de instructies tot de sorbet stevig en volledig
bevroren is. Serveer de sorbet in kommen en garneer naar wens.
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AARDBEIEN CHEESECAKE-IJS

Ingrediénten:
- 250 g roomkaas (Mascarpone)
* 1 kopje suiker
+ 1 kopje aardbeienjam
- 2 kopjes verse aardbeien, gehakt
* 1 kopje gecondenseerde melk
+ 1 kopje slagroom

Instructies:

Meng roomkaas en suiker in een grote kom tot een gladde massa. Voeg
aardbeienjam en gehakte aardbeien toe en meng goed. Voeg geleidelijk
gecondenseerde melk toe en meng tot je een homogeen mengsel krijgt.
Klop in een andere kom de slagroom stijf tot er pieken ontstaan. Spatel
de slagroom voorzichtig door het roomkaas-aardbeienmengsel. Giet
het mengsel in de voorgevroren container van een ijsmachine en draai
volgens de instructies. Zodra het ijs volledig bevroren en stevig is, serveer
het in kommen en garneer naar wens, bijvoorbeeld met aardbeiensaus,
verse aardbeien of gemalen boterkoekjes.
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3. PISTACIJU SALDEJUMS

Sastavdalas:
+ 3 gatavi mango, nomizoti, bez kauliniem un kubinos
- 1/4 glazes cukura (pielagojiet péc mango salduma)
* Puses citrona sula
- Apméram 1/4 tase tudens (péc vajadzibas)

Instrukcijas:

Sagrieziet mango mazakos kubinos un ievietojiet tos blenderl. Pievienojiet
cukuru, citronu sulu un adeni. Blendgjiet, lidz iegustat vienmeérigu,
mereni Skidru maisijumu. Ja maisijums ir parak biezs, pievienojiet dazas
édamkarotes udens, lai atvieglotu sajaukSanu. Kad esat sasniedzis
velamo konsistenci, ielejiet maisijumu saldéjuma aparata ieprieks
sasaldeta trauka un samaisiet, lidz iegustat atdzesétu, stingru sorbetu.
Pasniedziet sorbetu glazés un péc velesanas dekorgjiet ar mango vai
piparmeétru lapinu skelitem.
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SNICKERS SALDEJUMS

Sastavdalas:
+ 2 glazes smaga krejuma
- 1 glaze iebiezinata piena
+ 1 tgjkarote vanilas ekstrakta
+ 3 Snickers batonini, sagriezti mazos gabalinos
* 1/2 tase zemesriekstu, sasmalcinatu mazos gabalinos
+ 1/4 tase karameles, izkauséta

Instrukcijas:

Liela bloda viegli saputo biezo krejumu. lelgjiet iebiezinato pienu un
vanilas ekstraktu, viegli samaisiet, lidz visas sastavdalas ir labi sajauktas.
Pievienojiet sasmalcinatus Snickers batoninus, zemesriekstus un
izkausetu karameli un viegli salokiet, lldz visas sastavdalas ir vienmerigi
sadalitas visa kréma. lelejiet maisijumu saldgjuma aparata ieprieks
sasaldeta trauka un kulojiet, lldz saldejums ir pilniba sasalis un stingrs.
Kad saldejums ir pilniba sasalis, iznemiet

to no trauka un pasniedziet. Pec izvéles izrotajiet saldejumu ar Snickers
batoninu gabaliniem un atlikuSajiem zemesriekstiem, ka ari uzpiliniet
karame|u merci.
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PISTACIJU SALDEJUMS

Sastavdalas:
- 2 glazes smaga krejuma
+ 1 glaze iebiezinata piena
« 1 tejkarote vanilas ekstrakta
- 1/2 tase pistacijas, lobitas un sasmalcinatas
« Zala partikas krasvielu pasta
(péc izveles saldejuma krasosanai)

Instrukcijas:

Liela bloda viegli saputo biezo krejumu. lelgjiet iebiezinato pienu un
vanilas ekstraktu, viegli samaisiet, lidz visas sastavdalas ir labi sajauktas.
Pievienojiet sasmalcinatas pistacijas un, ja vélaties, zalo partikas krasvielu
pastu, lai iegutu intensivaku krasu, un viegli samaisiet. lelejiet maisijumu
saldejuma aparata ieprieks sasaldéta trauka un kulojiet, lldz saldejums
ir pilntba sasalis un stingrs. Pasniedziet saldgjumu glazes un péec izveles
izrotajiet ar sasmalcinatam pistacijam.
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MELENU SALDEJUMS

Sastavdalas:
+ 2 glazes svaigas vai saldétas mellenes
+ 1 glaze grieku jogurta
+ 1/2 tase cukura
+ 1 édamkarote citronu sulas
* 1 pacina vanilas cukura

Instrukcijas:

BlenderT sablende mellenes, grieku jogurtu, cukuru, vanilas cukuru
un citronu sulu, lidz iegustat viendabigu, videji Skidru maisijumu. Ja
nepiecieSams, pievienojiet nedaudz udens. lelejiet maisijumu ieprieks
sasaldeta saldéjuma trauka un samaisiet, [idz saldejums ir labi atdzisis
un sacietéjis. Kad saldejums ir pilniba sasalis, iznemiet to no trauka un
pasniedziet saldejuma pasniegSanas kruzes, pec izveles dekorégjot péc
velesanas.
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LAVANDAS SALDEJUMS

Sastavdalas:
- 2 tases pilna tauku satura piena
+ 1 glaze smaga krejuma
+ 1/2 tase cukura
+ 2 édamkarotes kaltétu lavandas ziedu
* 4 olu dzeltenumi
« 1 tejkarote vanilas ekstrakta

Instrukcijas:

Neliela katlina uz vidéjas uguns uzvara pienu, kréjumu, cukuru un kaltétus
lavandas ziedus. Kad maisijums uzvaras, samaziniet siltumu un |aujiet
maisijumam varities apmeéram 5 minutes. Pec tam nonemiet to no uguns
un laujiet atdzist. Tikmer bloda sakul olu dzeltenumus. Atdzeséto piena un
kréjuma maisijumu pakapeniski pievieno sakultajiem olu dzeltenumiem,
nepartraukti putojot, lai neveidotos putas. Kad maisijums ir pilniba
sajaukts, ielejiet to atpakal katlina un variet uz lenas uguns vel 5 minutes,
nepartraukti maisot, l1dz tas nedaudz sabieze. Nonemiet no karstuma un
laujiet tai pilniba atdzist. Kad tas ir atdzisis, iemaisa vanilas ekstraktu.
lelejiet atdzeseto maisijumu saldejuma aparata ieprieks sasaldéta trauka
un samaisiet saldejumu, idz tas labi sastingst. Dekoré saldéjumu péc
véléSanas un pasniedz.
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ZEMENU PILTERU SALDEJUMS

Sastavdalas:
» 2 glazes svaigas zemenes, sagrieztas
- 1 glaze cukura
+ 1 glaze piena
- 2 glazes smaga krejuma
+ 1 tgjkarote vanilas ekstrakta
* 1/4 tase svaigas piparmeétru lapas, sasmalcinatas
- Dazi pilieni svaigas citrona sulas (péc izvéles)

Instrukcijas:

BlenderT sablenderée sagrieztas zemenes, cukuru, pienu, biezo krejumu,
vanilas ekstraktu un sasmalcinatas piparmetru lapas, lidz iegustat gludu
un krémigu maisijumu. Péec izveles pievienojiet dazus pilienus svaigas
citrona sulas, laiiegutu papildu svaigumu un pievilcibu. Parlejiet maisijumu
saldejuma aparata iepriekS sasaldéta trauka un samaisiet saskana ar
razotaja noradijumiem, lidz saldejums ir labi atdzisis un sacietgjis. Kad
saldejums gatavs, dekoré ar svaigam zemeném vai piparméetru lapinam
un pasniedz.
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KAFIJAS SALDEJUMS

Sastavdalas:

* 2 glazes smaga krejuma

+ 1 glaze piena

» 3/4 glazes cukura

- 2 edamkarotes skistosas kafijas
(noregulejiet atbilstosi vélamajam stiprumam)

* 4 olu dzeltenumi

+ 1 tejkarote vanilas ekstrakta

Instrukcijas:

Maza katlina karse pienu lidz gandriz variSanas temperaturai, tad nonem
no uguns un |auj atdzist. Cita bloda saputo olu dzeltenumus un cukuru,
lidz masa k|ust kremiga. Nepartraukti putojot, pakapeniski ielejiet pienu
olumaisijuma. lelieciet maisijumu atpakal katlina un variet uz Ienas uguns,
nepartraukti maisot, lidz tas nedaudz sabiezé (apméram 5-7 mindtes).
Uzmanieties, lai tas nevaritos. Nonemiet no karstuma un samaisiet
ekstraktu. Laujiet maisijumam atdzist [idz istabas temperatudrai, péc tam
pievienojiet putukrejumu, lldz iegustat vienmerigu, vidéji biezu maisijumu.
lelejiet maisijumu saldejuma aparata ieprieks sasaldéeta trauka un kulojiet
saskana ar razotaja noradijumiem, lidz saldéjums ir pilniba atdzisis un
sacietéejis. Pirms pasniegSanas izrotajiet saldejumu ar putukréjumu,
Sokolades skaidinam vai kafijas pupinam péec veleésanas
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PINA COLADA SALDEJUMS

Sastavdalas:
+ 1 glaze ananasu sulas
(varat izmantot svaigus ananasus, kas sajaukti sula)
*1 glaze kokosriekstu piena
(izmantojiet pilnu tauku saturuy, lai iegttu bagatigaku kokosriekstu garsu)
- 1/2 tase cukura (pielagojiet pec garsas)
- 1 glaze bieza krejuma (varat izmantot ari kokosriekstu krému, lai iegitu
intensivaku kokosriekstu garsu)
- 1 édamkarote laima sulas (péc izvéeles)
- 1 tgjkarote vanilas ekstrakta
- 1/4 tase balta ruma (péc izvéles, lai iegutu pina colada garsu)

Instrukcijas:

Vidéja izméra bloda samaisiet kopa ananasu sulu (vai sablenderétu
ananasu), kokosriekstu pienu, cukuru, biezu krejumu (vai kokosriekstu
krému), laima sulu (ja lieto), vanilas ekstraktu un balto rumu (ja lieto).
Labi samaisiet, [idz iegustat vienmerigu, videgji biezu maisijumu. lelejiet
maisijumu saldejuma aparata iepriek§ sasaldéta trauka un kulojiet
saskana ar razotaja noradijumiem, lidz iegustat velamo krémveida
konsistenci. Kad saldgjums ir gatavs, pasniedziet to blodinas un izrotajiet
ar kokosriekstu skaidam, svaigiem ananasiem vai laima Skéelitéem, lai
iegUtu papildu garsu un dekoru.
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UPENU SORBETS

Sastavdalas:
+ 500 g svaigu vai saldetu upenu
+ 1 glaze cukura
+ 1 glaze udens
+ 2 édamkarotes citronu sulas

Instrukcijas:

Maza katlina sajauc cukuru un udeni un vara uz vid€jas uguns, ldz
atdzeséto cukura sirupu un citrona sulu un sablendé [idz viendabigai
masai. Ja vélaties gludaku teksturu, varat izkat maisijumu caur smalku
sietu, lai nonemtu upenu seklas. lelejiet maisijumu saldejuma aparata
ieprieks sasaldéta trauka un kulojiet saskana ar instrukcijam, lidz sorbets
ir stingrs un pilniba sasalis. Pasniedziet Serbetu blodinas un izrotajiet péc
vélesanas.
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ZEMENU SIERA KUKAS SALDEJUMS

Sastavdalas:
- 250 g krejuma siera (Mascarpone)
- 1 glaze cukura
+ 1 glaze zemenu ievarijuma
- 2 tases svaigas zemenes, sasmalcinatas
+ 1 glaze iebiezinata piena
* 1 glaze putukrejuma

Instrukcijas:

Liela bloda sajauc krémsieru un cukuru lidz viendabigai masai. Pievienojiet
zemenu ievarjumu un sasmalcinatas zemenes un labi samaisiet.
Pamazam pievieno iebiezinato pienu un samaisa, lidz iegust viendabigu
maisijumu. Cita bloda saputo saldo krejumu, l1dz veidojas stingras putas.
Uzmanigi iemaisa putukréjumu kréjuma siera un zemenu maisjuma.
lelejiet maisijumu saldéjuma aparata iepriekS sasaldéta trauka un
samaisiet saskana ar instrukcijam. Kad saldejums ir pilniba sasalis un
stingrs, pasniedziet to blodinas un izrotajiet pec vélesanas, pieméeram, ar
zemenu merci, svaigam zemeném vai sasmalcinatiem sviesta cepumiem.
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MAHIO COPBE

CocTojku:
+ 3 3penn MaHra, OryfeH 1 HapeyeH, 1 nceyeH
- 1/4 wonja wekep (NpunarofeTe cnopef cnaTkocTa Ha MaHraTa)
- CoK 01 nona nMMoH
- Okony 1/4 wonja Boga (no notpeta)

YnaTcTBO:

MceyeTe rm maHraTa Ha nmomManu Kyburba 1 CTaBeTe M BO 6reHAep.
[ofaneTe wekep, NMMOHOB COK 1 BoAa. MeluajTe godeka He gobuete
rNafloka, yMepeHo TeyHa cMeca. AKO cMecaTa e Mperycra, gogagere
HEKOSIKY NaXkuuu BOAa 3a NonecHo Mellarse. LUToM ja pgobuete
nocakyBaHaTa KOH3WUCTeHUMja, W3ejTe ja cMecaTta BO MPETXOAHO
3aMp3HATUOT KOHTEJHEP Ha MNPaBWIHMKOT 3a Cnafjoneq v Mewajte
[lofeKa He fobueTe nagHo, TBpAO copbe. CepBuMpajTe ro copbetoT
BO YallM WM yKpaceTe Cnopej BalluTe »enbw Co mapyukba MaHra unm
MEHTOBW JINCTOBM.
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CHUKEPC CJIAJIONEA

CocTojKku:
* 2 LWOJIjX MJIEKO CO BMCOK MPOLIEHT Macso
+ T wosja KOHAEH3MPaHO MNEKO
* 1 naXknyka BaHWINH eKCTpaKT
* 3 CHMKEepC YoKoNnaau, NCeYEHN Ha Mann napvurba
* 1/2 Wwonja KNKMPUKK, MCEYEHN Ha Mann nap4mba
* 1/4 wonja Kapamersn, pacTorneH

YnaTcTBO:

Bo ronema 4mHuja, NECHO U3METKAjTE TO M/IEKOTO CO BUCOK MPOLEHT
Macsio. Co HeXxxHW 3amMajyBarba, AoAafeTe 10 KOHAEH3MPaHOTO MIIEKO
W BaHWIMHOT, HEXHO MelajKnm [AOAeKa CUTe COCTOJKM He ce A06po
KOMOWHMpaaT. [logaaete rn ncedeHnte CHUKEPC YOKONaAm, KUKUPUKMTE
W pPacTOMeHWOT KapaMesl, N HEeXHO 3amellajTe foeka CUTe COCTOjKM
He ce paMHOMpaBHO pacrpeneneHn HU3 kpemara. M3nejTe ja cmecaTa
BO MPETXOAHO 3aMP3HATMOT KOHTEJHEP Ha NPaBUIHWMKOT 3a cnafonesn
W MellajTe JoAeKa CMafonefoT He CTaHe LIeSIOCHO 3aMp3HaT M TBPA.
LLITom cnafonenoT e LenocHO 3aMp3HaT, U3BaZeTe ro O KOHTEJHEPOT U
cepBupajTe. o xenba, ykpaceTte ro cnagonefoT co napymtba CHUKepe
4yokonaaum 1 nmpeocTaHaTUTe KUMKUPUKK, 3aefHO CO pacTOreH C/oj Of
Kapamer.

RosmXR INO®

RosmARINOG

®

YOUR FRIEND IN THE KITGHEN

85y,



358

CNARONEQR o4 NMACTALLUA

CocTojku:
* 2 LLIONjW TEXOK Kpem
* 1 Wonja 3arycHaTo Mneko
* T naxknye BaHWI0OB EKCTPaKT
* 1/2 wonjn nucTaum, obeneHn N nceukaHm
+ 3eneHa nacTa 3a xpaHa (onumoHanHo 3a 60eHje Ha cnagoneaoT)

YnaTcTBO:

Bo ronema 4mHmja NecHo naMellajTe TeXOoK kKpeM. [logaaere 3arycHato
MJIEKO M BaAHWIIOB €KCTPAaKT, HEXHO MelllajTe o[leKa CUTE COCTOjKM ce
[06po cMellaHu. [logaaeTe nceLKaHuTe nncTaum n, No xenba, 3eneHaTa
nacTa 3a xpaHa 3a norofieMa MHTEH3MBHOCT Ha b6ojaTa, M HEXKHO MeLLajTe.
HacunajTe ja cMecaTa BO MPeTXOHO 3aMp3HaTtaTta cajfl Ha chafones
MallvHa 1 MellajTe fofeka cnagonefoT He Ce 3aMp3He Lie/TOCHO U He
cTaHe GpK. CepBuMpajTe ro cnafoneaoT BO Yall 1 ONUMOHaHo ykpaceTe
CO UCELIKaHW NUCTaLu.
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CNAAONEA oA BOPOBHULMU

CocTojku:
* 2 LWONjM CBEXN UM 3aMP3HATU BOPOBUHKM
* 1 Wonja rpyKo jorypt
* 1/2 wonjn wekep
* T naknuya NMMMOHOB COK
+ 1 NakeT BaHW/IOB LUeKep

YnaTcTBO:

Bo 6neHaep, n3bneHaajte rm 60POBMHKMTE, TPYKMOT jOrYpT, LLEKepOoT,
BAHWIOBMOT LLEKEP M JIMMOHOBWMOT COK [l0AeKa He aobueTe rnatka,
yMepeHOo TeYHa cMmeca. [lofageTte Manky Bofa, ako e noTpebHo. Hacunajte
ja cMecaTa BO MPeTXOHO 3aMp3HaTaTta caj Ha cnafjonen v Mellajte
JlofeKa cnagoneaoT A06po He ce oxNaanm v cTerHe. Kora cnagonenot
Ke 6uae LeloCHO 3aMp3HaT, n3BafeTe ro o4 cagoT U CepBMpajTe ro Bo
Yallu 3a crnagofen, OnumoHanHO ro yKpacyBajTe Kako LITO nocakyBaTe.
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CNALONEAR o4 NABAHAA

CocTojku:
* 2 LLWONjW NOTHOMEPHO MJIEKO
1 Wwonja macHa cnara
*+ 1/2 wonja wekep
* 2 NaXknum cyBm LUIBETOBM O SlaBaH4a
* 4>Kon4ka
+ 1 naxknyka BaHW/IMH eKCTPaKT

YnaTcTBO:

Bo mana TaBa Ha cpefHa TemMnepaTypa, CTaBeTe ro MAEKOTO, craraTa,
LEeKepoT 1 CyBMTE LBETOBW Of flaBaHAa Aa kunHaTt. Kora Ke 3aBpw,
HaMaseTe ja TeMnepaTypaTa U OCTaBeTe ja CMecaTa [a BpW OKony 5
MUHYTW. [OTOa, OTCTPaHETE ja Of TOMJMHATa U OCTaBeTe Aa ce Jlafu.
[opneka ce naau, pa3bujTe M XXon4kmTe BO YMHMja. [TocTanHo goaaBajTe
jaofnageHaTa cMeca 04 MAIEKO M cnara Bo M36UMEHUTE XKOMYKM, MOCTOjaHo
MeLLajK1 3a [la ce crnpeyn cTBpAHyBame. Kora cMmecaTta Ke ce nsmella
LIeSTOCHO, BpaTeTe ja BO TaBaTa M rOTBETE Ha HIUCKa TemMrnepartypa yuTe
5 MUWHYTK, MOCTOjaHO MeLLajKK, AoAeKa He CTaHe Masky 3rycHara.
OTCTpaHeTe ja of TOM/MHaTa 1 OCTaBeTe Aa ce naau LenocHo. Kora ke
ce oflagv, goaafeTe ro BaHWIMHOT. HacunajTe ro olafileHnoT MUKC BO
NPeTX0HO 3aMp3HaTaTa caf Ha criafofiefl v MellajTe ro cnagonefoT ce
[O[leKa He ce CTerHe. YKpaceTe ro cagonefoT Kako LWTo nocakysate u
cepBupajTe.
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CNARONEAR o4 JAroau U MEHTA

CocTojKu:
* 2 LLIOMjW CBEXMN jaroan, HapeyeHu
+ 1T wonja wekep
* 1 Wwonja Mneko
+ 2 LWOMjM MacHa chnara
* 1 naXknyka BaHWINH eKCTpaKT
* 1/4 wonja CBeXmn INCTOBU O] MEHTA, HACUTHO UCELIKaHN
* Hekonky Kanku cBex TMMOHOB COK (OMNUMoHasnHo)

YnaTcTBoO:

Bo 6neHaep, nsbneHavpajte rv HapedeHnTe jaroan, LWeKepoT, MIEKOTO,
MacHaTa cnara, BaHWIMH eKCTPaKTOT M HAaCUTHO MCELIKaHUTE IMCTOBM
O MeHTa A0eKa He fobueTe rnaTka U KpemacTa cmeca. OnumMoHasnHo,
[oJaZieTe HEKOJIKY KarKu CBeXX IMMOHOB COK 3a JOMNOJTHUTENIHA CBEXMHA
n kncenuHa. lNpeHeceTe ja cMecaTa BO NPeTXOAHO 3aMp3HaTaTa cafl

Ha cnagonen v MellajTe cnopes ynatcTeaTa Ha NpOM3BOAMTENOT AoAeKa
CcnaponenoT He ce o6po CTerHe n 3aMp3He. Kora e roTos, yKpaceTe ro
ClaZlonefoT CO CBEXMW jaroAmn Uiv MEHTOBW JIMCTOBU U CEPBUPA]TE.
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CNAAONEL O KADE

CocTojKku:

* 2 WOMj1 MacHa cnara

* T Wwonja mMneko

+ 3/4 wonja wekep

* 2 NaXXULUM MOMEHT Kade
(NpunarofeTe criopea xeneHaTa jaynHa)

« 4 >XONTeHUN

* T naknyka BaHWINH eKCTPaKT

YnaTcTBO:

Bo Mana TaBa, 3arpejte ro MNekoTo [0 Ce 3arpeBa, NoToa ro OTCTpaHeTe
O/l TONNMHaTa W OCTaBeTe [a ce onagu. Bo apyra 4nHuja, namellajte
MM KONTEHUMTE M LEeKepoT [ofeka cMmecaTa He CTaHe KpemacTa.
[ocTeneHO NafosbTe ro MNEKOTO BO CMecaTa Off XXONTeHUUTe fofeka
NoCTOjaHO MellaTe. BpaTeTe ja cMecaTa BO TaBaTa M roTBeTe Ha HUCKa
TemnepaTypa, MOCTOjaHO Mellajky, ce Aodeka Masiky He ce 3rycHe
(okony 5-7 MuHyTK). BHMMaBajTe Aa He npojae. CKNoHeTe o TonavHaTa
v nofageTe ro MOMEHTOT Of Kade JoeKa ce LIefIOCHO pacTBopu. [oToa
JoJajieTe ro BaHWIVH ekCcTpakToT. OCTaBeTe ja cMecaTa Aa ce onau Ha
COBHa TemnepaTypa, NoToa n3MelliajTe ja UCTyKaHaTa crara AofeKa He
fobueTe rnaTka, CpefHo-rycTa cMeca. Hanejte ja cMecaTa BO NpeTxo4HO
3amp3HaTata caf Ha cnafjonen W MellajTe criopef ynaTcTBaTa Ha
NPON3BOAUTENOT A0AEKA CNaaonefoT LIeNOCHO He Ce 3ryCHe 1 3aMp3He.
Mpel cepBuWparbe, yKpaceTe ro CnafonefoT CO WCTyKaHa cnara,
YOKOSAAHM CTPYXXKM 1K Kade 3pHa Cnopej BallinTe Xenow.
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CNAAONEA NUHA KONNAA

CocTojKku:
+ 1 Wosja aHaHacoB COK
(MOXeTe ja KOPUCTUTE CBEX aHaHac M36EHANPaH BO COK)
* 1 Wonja KOKOCOBO MJIEKO
(kopucTeTe NoTHOMACHO 3a noboraT BKYC Ha KOKOC)
- 1/2 wonja wekep (NpunarofeTe cnopes BKYcOoT)
- 1 wonja macHa cnara (MoXxeTe UCTO Taka Aa KOpUCTMTE KOKOCOBA
cnara 3a NMOWHTEH3MBEH BKYC Ha KOKOC)
- 1 naxkunua cok oA MMOH (onuMoHanHo)
* 1 naXknyka BaHWINH eKCTpaKT
* 1/4 wonja 6en poM (ONuUMOHaNHO, 3a BKYC Ha NHa Konaaa)

YnatcTBo:

Bo cpefiHa YvHWja, 3aMeLLlajTe ro aHaHacoBMOT COK (MM M36NEHAMPAHNOT
aHaHac), KOKOCOBOTO MJIEKO, LLIEKEPOT, MacHaTa cnara (Um KokocoBaTa
cnara), COKOT Of TMMOH (@Ko ce KOPUCTN), BaHWUH EKCTPaKTOT U 6eNNOT
pom (ako ce kopuctu). [Jobpo n3mellajTe AoAeKa He AobueTe rnaTka,
cpefiHo-TycTa cMeca. HanejTe ja cMecaTa BO NPeTXoHO 3aMp3HaTaTta
cafll Ha cnagonej v MellajTe cnopefl ynaTcTBaTa Ha Npou3BOAMTeNoT
[ofieka He AobueTe xeneHa KpemacTa KOH3MCTeHUMja. JedHall Kora
CnafonefoT e roToB, CepBMPajTe r0 BO YMHMM N YKPACETE CO CTPYXKKM
0[1 KOKOC, CBEX aHaHac Wv KpULKM JIMMOHa 3a AOMOSIHUTENEH BKYC U
yKpac.
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YOPEH PUBU3JIN COPBE

CocTojku:
+ 500 r cBEXM UM 3aMp3HATU LIPHKU PUEU3IM
+ 1 Wwonja wekep
1 wonja Boaa
* 2 NaXKMUM TMMOHOB COK

YnatcTBo:

Bo Mana TaBa, M3MellajTe LleKep M Boda M KyBajTe Ha cpeaHa
TemnepaTypa OofeKa LlekepoT ce cocema He pactonu. OcTaBeTe ro
CMpOoNOoT fAa ce onaan. Bo 6neHaep, KOMOUHMUPATE TN LIPHUTE PUGU3NN,
ONaZleHMOoT CMPON Of LLEKEP N IMMOHOBMOT COK 1 M3MellajTe agoaeKa
He CTaHe rnaTtko. AKO npeanoynTate novHakBa TeKCTypa, MOXeTe Aa
ja npoueanTe cMecata HM3 GMHO CUMTO 3a [la MM OTCTPaHUTEe CeMKUTE
oA UPHMOT pubusnu. Cunajte ro MMKCOT BO MPETXOHO 3aMp3HaTaTa
caj 3a crnagofen v MellajTe crnopej ynaTcTBaTta fofeKka COpoeToT He
CTaHe (h1KCeH u L|enocHoO 3amMp3aHaT. CepBuMpajTe ro COPOeTOT BO YNHUM
W rapHupajTe crnopej BalleTo KenaHue.
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CJIATKO CO CUPEHEM
U JAroOAMH UCKPEM

CocTojku:
- 250 r KpeM cuperse (MackapnoHe)
+ 1T wonja wekep
1 wonja Llem of jaroam
* 2 LLOMjW CBEXMN jaroau, UCeYeHn
* 1 Wonja KOHAEH3MPaHO MJIEKO
* 1 wonja ybuneHa naenaka

YnaTcTBoO:

Bo ronemMa 4nHuja, n3MellajTe KpeM CUPEHETO U LLEKEPOT AodeKa He
CTaHe rnaTko. [logajeTte LleM Of jaroau M UCeYeHW jaroam 1 aobpo
nameulajte. MNocTeneHo [oAaBajTe KOHAEH3MPAHOTO MJIEKO N MellajTe
[I0AeKa He JobueTe xoMoreHa cmeca. Bo apyra 4nHuja, ybrete naBnaka
flofeKka He O06MeTe cTerHaT BpB. HexHO npeknoneTe ja ybueHaTa
naBfiaka BO CMecaTa O[] KpeM Cupere 1 jaroan. Hanejte ja cmecaTta
BO MpeABapHO 3aMp3HATMOT caj Ha MallMHa 3a cnagone u paboTete
cnopen ynatcrBata. LLITomM cnagonefoT LEeNocHO 3aMp3He U CTErHe,
CepBupajTe ro BO YNMHUKM N TO yKpaceTe Cnopej BaluuTe »enbu, Kako
Ha NpUMeEpP CO COC Of jaroau, CBEXMW jaroam WanM CMp3HaTW MacllieHu
KEeKCUHba.
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MANGO SORBETAS

Ingridientai:
+ 3 prinoke mangai, nulupti, be kauliuky ir supjaustyti kubeliais
- 1/4 stiklinés cukraus (reguliuoti pagal mangy salduma)
* Pusés citrinos sultys
- Apie 1/4 puodelio vandens (pagal poreikj)

Instrukcijos:

Manga supjaustykite mazesniais kubeliais ir sudékite j trintuva. Jpilkite
cukraus, citrinos sulCiy ir vandens. Maisykite, kol gausite vientisg,
vidutiniskai skystg misinj. Jei miSinys per tirstas, jpilkite kelis SauksStus
vandens, kad buty lengviau maisyti. Kai pasieksite norimg konsistencijg,
supilkite misinj j ledy gaminimo aparato uzSaldytg indg ir plakite, kol
gausite atSaldytg tvirtg Serbetg. Serbetg patiekite stiklinése ir pagal
pageidavima papuoskite mango arba mety lapeliy griezinéliais.
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SNICKERS LEDAI

Ingridientai:
+ 2 puodeliai riebios grietinelés
+ 1 puodelis kondensuoto pieno
+ 1 arbatinis Saukstelis vanilées ekstrakto
+ 3 Snickers batonéliai, supjaustyti mazais gabaléliais
* 1/2 puodelio Zzemés rieSuty, supjaustyty mazais gabaléliais
+ 1/4 puodelio karameles, istirpintos

Instrukcijos:

Dideliamedubenyjelengvaiisplakiteriebiggrietinéle. Supilkitekondensuotg
pieng ir vanilés ekstraktg, Svelniai maisykite, kol visi ingredientai gerai
susimaisys. Sudeékite pjaustytus Snickers batonélius, zemés rieSutus
ir iStirpintg karamele ir Svelniai sulenkite, kol visi ingredientai tolygiai
pasiskirstys kreme. Supilkite misinj j ledy aparato uzsaldytg indg ir plakite,
kol ledai visiSkai sustings ir sutvirtés. Kai ledai visiskai susals, iSimkite
juos i$ indo ir patiekite. Jei norite, ledus papuoskite ,Snickers” batoneéliy
gabaléliais ir likusiais zemes rieSutais bei Slakeliu karameles padazo.

RosmXR INO®
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PISTACIY LEDAI

Ingridientai:
+ 2 puodeliai riebios grietinelés
+ 1 puodelis kondensuoto pieno
+ 1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto
* 1/2 puodelio pistacijy, nulupty ir susmulkinty
- Zalia maistiniy dazy pasta (nebdtina ledams dazyti)

Instrukcijos:

Dideliamedubenyjelengvaiisplakiteriebig grietinéle. Supilkitekondensuotg
pieng ir vanilés ekstrakta, Svelniai maisykite, kol visi ingredientai gerai
susimaisys. |dékite pjaustyty pistacijy ir, jei norite, zalios maistinés
pastos, kad spalva buty intensyvesne, ir Svelniai iSmaisykite. Supilkite
misinj j ledy aparato uzsaldytg indg ir plakite, kol ledai visiSkai susals ir
sutvirtés. Ledus patiekite stiklinése ir pasirinktinai papuoskite kapotomis
pistacijomis.
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MELYGINIY LEDAI

Ingridientai:
+ 2 puodeliai Svieziy arba Saldyty mélyniy
+ 1 puodelis graikisko jogurto
+ 1/2 stiklinés cukraus
+ 1 valgomasis Saukstas citrinos sulCiy
+ 1 pakelis vanilinio cukraus

Instrukcijos:

Blenderiu sutrinkite meélynes, graikiSkg jogurtg, cukry, vanilinj cukry ir
citrinos sultis, kol gausite vientisg, vidutiniSkai skystg misinj. Jei reikia,
jpilkite Siek tiek vandens. Supilkite misinj j uzsaldytg ledy indg ir plakite,
kol ledai gerai atSals ir sustings. Kai ledai visiSkai suSals, iSimkite juos
i$ talpyklos ir patiekite ledy serviravimo puodeliuose, pasirinktinai
papuosdami pagal pageidavima.
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LEVANDUY LEDAI

Ingridientai:
+ 2 puodeliai riebaus pieno
+ 1 puodelis riebios grietinélés
+ 1/2 stiklinés cukraus
+ 2 Saukstai dziovinty levandy ziedy
* 4 kiauSiniy tryniai
+ 1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

Instrukcijos:

Nedideliame puode ant vidutinés ugnies uzvirinkite pieng, grietinéle,
cukry ir dziovintas levandy géles. Kai uzvirs, sumazinkite ugnj ir leiskite
virti apie 5 minutes. Tada nukelkite nuo ugnies ir leiskite atvesti. Tuo
tarpu dubenyje iSplakti kiausSiniy trynius. Atvesusj pieno ir grietinélés
misinj palaipsniui supilkite j iSplaktus kiauSiniy trynius, nuolat plakdami,
kad nesusidaryty gumuliuky. Kai misinys visiskai susimaisys, supilkite jj
atgal j puoda ir virkite ant mazos ugnies dar 5 minutes nuolat maisydami,
kol Siek tiek sutirstes. Nukelkite nuo ugnies ir leiskite visiSkai atvesti. Kai
atves, jmaisykite vanilés ekstraktg. Atvesusj misinj supilkite j ledy aparato
uzSaldytg indg ir plakite ledus, kol jie gerai sustings. Papuoskite ledus
pagal pageidavima ir patiekite.
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BRASKIU METINES LEDAI

Ingridientai:
- 2 puodeliai Svieziy braskiy, supjaustyty griezinéliais
+ 1 puodelis cukraus
* 1 puodelis pieno
+ 2 puodeliai riebios grietinélés
+ 1 arbatinis Saukstelis vanilées ekstrakto
* 1/4 puodelio Svieziy méty lapeliy, susmulkinty
- Keli lagai Svieziy citriny sul¢iy (nebdtina)

Instrukcijos:

Blenderiu sutrinkite griezinéliais pjaustytas braskes, cukry, pieng, riebig
grietinéle, vaniles ekstraktg ir smulkintus mety lapelius, kol gausis
vientisas ir kreminis misinys. Pasirinktinai jlasinkite kelis lasus Svieziy
citriny sulCiy, kad gautumete papildomo gaivumo ir astrumo. Supilkite
misinj j ledy aparato uzsaldytg indg ir plakite pagal gamintojo instrukcijas,
kol ledai gerai atSals ir sustings. Paruostus ledus papuoskite Svieziomis
braskemis arba meéty lapeliais ir patiekite.
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KAVOS LEDAI

Ingridientai:
* 2 puodeliai riebios grietinélés
+ 1 puodelis pieno
» 3/4 puodelio cukraus
- 2 Saukstai tirpios kavos (reguliuoti pagal norima stipruma)
* 4 kiausSiniy tryniai
- 1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

Instrukcijos:

Nedideliame puode pakaitinkite pieng iki beveik uzvirimo, tada nukelkite
nuo ugnies ir atvesinkite. Kitame dubenyje suplakite kiausiniy trynius
ir cukry, kol masé taps kreminé. Palaipsniui supilkite pieng ] kiauSiniy
mase, nuolat plakdami. Supilkite misinj atgal j puodg ir virkite ant mazos
ugnies nuolat maisydami, kol Siek tiek sutirstés (apie 5-7 minutes). Bkite
atsargus, kad neuzvirty. Nukelkite nuo ugnies ir jmaisykite tirpig kava, kol
ji visiSkai istirps. Tada jpilkite vaniles ekstrakto. Leiskite miSiniui atvesti
iki kambario temperaturos, tada jmaiSykite plakta grietinéle, kol gausite
vientisg, vidutinio tirstumo misinj. Supilkite misinj j ledy aparato uzsaldytg
indg ir plakite pagal gamintojo instrukcijas, kol ledai visiskai atSals ir
sustings. Pries patiekdami ledus papuoskite plakta grietinéle, Sokolado
drozlémis arba kavos pupelémis.
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PINA COLADA LEDAI

Ingridientai:
* 1 puodelis ananasy sulCiy
galite naudoti Sviezius ananasus, sumaisytus su sultimis)
+ 1 puodelis kokosy pieno
(naudokite rieby, kad gautuméte sodresnj kokoso skonj)
- 1/2 stiklinés cukraus (pagal skonj)
+ 1 puodelis riebios grietinéles
(galite naudoti ir kokosy kremg, kad gautuméte intensyvesn; kokoso
skonj)
- 1 Saukstas laimo sul¢iy (nebltina)
+ 1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto
- 1/4 puodelio baltojo romo (neprivaloma, pina colados skoniui)

Instrukcijos:

Vidutinio dydzio dubenyje sumaisykite ananasy sultis (arba sumaisytus
ananasus), kokosy pieng, cukry, riebig grietinéle (arba kokosy grietinéle),
laimo sultis (jei naudojate), vanilés ekstraktg ir baltgjj roma (jei naudojate).
Gerai iSmaiSykite, kol gausite vientisg, vidutinio tirStumo misinj. Supilkite
misinj j ledy aparato uzSaldytg indg ir plakite pagal gamintojo
nurodymus, kol pasieksite norimg kreminés konsistencijos. Kai ledai bus
paruosti, patiekite juos dubenéliuose ir papuoskite kokoso drozlémis,
Svieziais ananasais arba zaliosios citrinos griezinéliais, kad gautuméte
papildomo skonio ir papuosSimo.
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JUODYJUY SERBENTY SORBETAS

Ingridientai:
+ 500 g Svieziy arba Saldyty juodyjy serbenty
+ 1 puodelis cukraus
* 1 puodelis vandens
+ 2 Saukstai citrinos sulciy

Instrukcijos:

Nedideliame puode sumaisykite cukry ir vanden;j ir virkite ant vidutinés
ugnies, kol cukrus visiskai istirps. Leiskite sirupui atvéesti. Blenderiu
sumaisykite juoduosius serbentus, atvésusj cukraus sirupg ir citrinos
sultis ir sutrinkite iki vientisos masés. Jei norite sklandesnés teksturos,
galite pertrinti misinj per smulky sietelj, kad paSalintuméte juodujy
serbenty séklas. Supilkite misinj j ledy aparato uzsaldytg indg ir plakite
pagal instrukcijas, kol Serbetas bus tvirtas ir visiskai sustings. Serbetg
patiekite dubenéliuose ir papuoskite pagal pageidavima.
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BRASKINIY SURIY PYGALINIY LEDAI

Ingridientai:
- 250 g kreminio strio (Mascarpone)
+ 1 puodelis cukraus
* 1 puodelis braskiy uogienés
+ 2 puodeliai Svieziy braskiy, pjaustyty
+ 1 puodelis kondensuoto pieno
* 1 puodelis plaktos grietinélés

Instrukcijos:

Dideliame dubenyje sumaisykite kreminj surj ir cukry iki vientisos maseés.
Sudekite braskiy uogiene ir pjaustytas braskes ir gerai iSmaiSykite.
Palaipsniui supilkite kondensuotg pieng ir maisykite iki vientisos mases.
Kitame dubenyje iSplakite grietinéle iki standziy puty. Plaktg grietinéle
Svelniai jmaisSykite j grietinélés sario ir braskiy misinj. Supilkite misinj
J ledy aparato uzsaldytg indg ir plakite pagal instrukcijas. Kai ledai bus
visiSkai suSale ir tvirti, patiekite juos dubenéliuose ir papuoskite pagal
pageidavimag, pavyzdziui, su braskiy padazu, Svieziomis braskemis ar
grustais sviestiniais sausainiais.
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MANGO SORBET

Koostis:
+ 3 klipset mangot, kooritud, kivideta ja kuubikuteks |6igatud
- 1/4 tassi suhkrut (seda vastavalt mangode magususele)
» poole sidruni mahl
- umbes 1/4 tassi vett (vajadusel)

Juhised:

Loika mango vaiksemateks kuubikuteks ja pane blenderisse. Lisa suhkur,
sidrunimahl ja vesi. Blenderda kuni saad Uhtlase, méddukalt vedela segu.
Kui segu on liiga paks, lisa segamise holbustamiseks paar supilusikatait
vett. Kui olete saavutanud soovitud konsistentsi, valage segu
jaatisemasina eelkllmutatud anumasse ja segage, kuni saate jahutatud
tugeva sorbeti. Serveeri morssi klaasidesse ja kaunista vastavalt soovile
mango- voi mundilehtede viiludega.
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SNICKERS JAATIS

Koostis:
+ 2 tassi rasket koort
- 1 tass kondenspiima
+ 1 tl vaniljeekstrakti
+ 3 Snickersi batooni, hakitud vaikesteks tikkideks
+ 1/2 tassi maapahkleid, hakitud vaikesteks tukkideks
* 1/4 tassi karamelli, sulatatud

Juhised:

Vahusta suures kausis kergelt koor. Sega hulka kondenspiim ja
vaniljeekstrakt, sega drnalt, kuni koik koostisosad on hasti segunenud.
Lisa hakitud Snickersi batoonid, maapahklid ja sulatatud karamell
ning sega ornalt kokku, kuni koik koostisosad on kreemis uhtlaselt
jaotunud. Vala segu jaatisemasina eelkulmutatud anumasse ja klopi,
kuni jaatis muutub taielikult kilmutatud ja tahkeks. Kui jaatis on taielikult
kdlmunud, eemaldage see anumast ja serveerige. Soovi korral kaunista
jaatis Snickersi batoonitukkide ja Ulejaanud maapahklitega ning tilguta
karamellkastet.
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PISTAATSIAJAATIS

Koostis:
+ 2 tassi rasket koort
+ 1 tass kondenspiima
« 1 tl vaniljeekstrakti
+ 1/2 tassi pistaatsiapahklit, kooritud ja tukeldatud
- roheline toiduvarvi pasta (valikuline jaatise varvimiseks)

Juhised:

Vahusta suures kausis kergelt koor. Sega hulka kondenspiim ja
vaniljeekstrakt, sega ornalt, kuni koik koostisosad on hasti segunenud.
Lisage tukeldatud pistaatsiapahklid ja soovi korral rohelist toiduvarvi
pasta intensiivsema varvi saamiseks ning segage Ornalt. Vala segu
jaatisemasina eelkulmutatud anumasse ja klopi, kuni jaatis on taielikult
kilmunud ja tahke. Serveeri jaatis klaasides ja soovi korral kaunista
hakitud pistaatsiapahklitega.
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MUSIKAJAATIS

Koostis:
- 2 tassi varskeid voi kulmutatud mustikaid
- 1 tass kreeka jogurtit
+ 1/2 tassi suhkrut
+ 1 spl sidrunimahla
+ 1 pakk vanillisuhkrut

Juhised:

Sega blenderis mustikad, kreeka jogurt, suhkur, vanillisuhkurja sidrunimahl
dhtlaseks, mooddukalt vedelaks seguks. Vajadusel lisa veidi vett. Vala segu
eelkllmutatud jaatisendusse ja klopi, kuni jaatis on korralikult jahtunud ja
tardunud. Kui jaatis on taielikult kilmunud, eemaldage see anumast ja
serveerige jaatise serveerimistopsides, soovi korral kaunistades seda.
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LAVENDLIJAATIS

Koostis:
« 2 tassi taispiima
- 1 tass rasket koort
+ 1/2 tassi suhkrut
+ 2 spl kuivatatud lavendlidisi
+ 4 munakollast
« 1 tl vaniljeekstrakti

Juhised:

Kuumuta vaikeses kastrulis keskmisel kuumusel piim, koor, suhkur ja
kuivatatudlavendlidied keema. Kuisegu keeb, alanda kuumustjalase segul
umbes 5 minutit podiseda. Seejarel eemaldage see tulelt ja laske jahtuda.
Vahepeal vahusta kausis munakollased. Lisa klopitud munakollastele
jark-jargult jahtunud piima ja koore segu, pidevalt vahustades, et valtida
klompide teket. Kui segu on taielikult segunenud, valage see tagasi
kastrulisse ja keetke tasasel tulel pidevalt segades veel 5 minutit, kuni see
on veidi paksenenud. Eemaldage tulelt ja laske taielikult jahtuda. Kui see
on jahtunud, sega hulka vanilliekstrakt. Vala jahtunud segu jaatisemasina
eelkllmutatud anumasse ja klopi jaatist, kuni see hasti tardub. Kaunista
jaatis vastavalt soovile ja serveeri.
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MAASIKAMUNDI JAATIS

Koostis:
+ 2 tassi varskeid maasikaid, viilutatud
+ 1 tass suhkrut
+ 1 tass piima
+ 2 tassi rasket koort
+ 1 tl vaniljeekstrakti
* 1/4 tassi varskeid piparmundi lehti, hakitud
- paar tilka varsket sidrunimahla (valikuline)

Juhised:

Blenderis blenderis viilutatud maasikad, suhkur, piim, rédsk koor,
vaniljeekstrakt ja hakitud piparmundilehed, kuni saad uUhtlase ja kreemja
segu. Soovi korral lisage paar tilka varsket sidrunimahla, et saada
varskust ja maitset. TOsta segu jaatisemasina eelkllmutatud anumasse
ja klopi vastavalt tootja juhistele, kuni jaatis on korralikult jahtunud ja
tardunud. Kui jaatis on valmis, kaunista jaatis varskete maasikate voi
piparmundilehtedega ja serveeri.
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KOHVIJAATIS

Koostis:
* 2 tassi rasket koort
+ 1 tass piima
« 3/4 tassi suhkrut
- 2 spl lahustuvat kohvi (reguleerige vastavalt soovitud kangusele)
* 4 munakollast
+ 1 tl vaniljeekstrakti

Juhised:

Kuumutage piim vaikeses potis peaaegu keemiseni, seejarel eemaldage
see tulelt ja laske jahtuda. Vahusta teises kausis munakollased ja suhkur,
kuni segu muutub kreemjaks. Valage piim jark-jargult munasegusse,
samal ajal pidevalt vahustades. Vala segu tagasi kastrulisse ja keeda
tasasel tulel pidevalt segades, kuni see on veidi paksenenud (umbes
5-7 minutit). Olge ettevaatlik, et see ei keeks. Eemaldage kuumusest
ja segage lahustuv kohy, kuni see on taielikult lahustunud. Seejarel lisa
vaniljeekstrakt. Laske segul jahtuda toatemperatuurini, seejarel segage
vahukoor, kuni saate Uhtlase, keskmise paksusega segu. Vala segu
jaatisemasina eelktlmutatud anumasse ja klopi vastavalt tootja juhistele,
kuni jaatis on taielikult jahtunud ja tardunud. Enne serveerimist kaunista
jaatis vastavalt soovile vahukoore, Sokolaadilaastude voi kohviubadega.
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PINA COLADA JAATIS

Koostis:
+ 1 tass ananassimahla
(voite kasutada mahla sisse segatud varsket ananassi)
+ 1 tass kookospiima
(rikkama kookosemaitse saamiseks kasutage taisrasvast)
- 1/2 tassi suhkrut (maitse jargi)
- 1 tass koort (intensiivsema kookosemaitse saamiseks void kasutada
ka kookoskreemi)
- 1 supilusikatais laimimahla (valikuline)
+ 1 tl vaniljeekstrakti
- 1/4 tassi valget rummi (valikuline, pina colada maitse jaoks)

Juhised:

Sega keskmise suurusega kausis kokku ananassimahl (voi segatud
ananass), kookospiim, suhkur, koor (voi kookoskoor), laimimahl (kui
kasutad), vaniljeekstraktja valge rumm (kuikasutad). Sega hasti, kuni saad
dhtlase, keskmise paksuse segu. Vala segu jaatisemasina eelktlmutatud
anumasse ja klopi vastavalt tootja juhistele, kuni saavutad soovitud
kreemja konsistentsi. Kui jaatis on valmis, serveerige seda kaussides ja
kaunistage kookoslaastude, varske ananassi voi laimiviiludega, et saada
maitset ja kaunistust.
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MUSTASOSTRASORBET

Koostis:
+ 500 g varskeid voi kilmutatud mustsdstraid
+ 1 tass suhkrut
* 1 tass vett
+ 2 supilusikatait sidrunimahla

Juhised:

Sega vaikeses potis suhkur ja vesi ning keeda keskmisel kuumusel, kuni
suhkur on taielikult lahustunud. Lase siirupil jahtuda. Sega blenderis
mustsodstrad, jahutatud suhkrusiirup ja sidrunimahl ning blenderda
uhtlaseks massiks. Kui eelistad thtlasemat tekstuuri, void segu labi
peene sbOela kurnata, et eemaldada mustsdstraseemned. Vala segu
jaatisemasina eelktlmutatud anumasse ja klopi vastavalt juhistele, kuni
sorbett on tihke ja taielikult kilmunud. Serveeri morssi kaussidesse ja
kaunista vastavalt soovile.
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MAASIKA-JUUSTUKOOGI JAATIS

Koostis:
- 250 g toorjuustu (Mascarpone)
- 1 tass suhkrut
+ 1 tass maasikamoosi
- 2 tassi varskeid maasikaid, hakitud
- 1 tass kondenspiima
+ 1 tass vahukoort

Juhised:

Sega suures kausis toorjuust ja suhkur Uhtlaseks massiks. Lisa
maasikamoos ja tlkeldatud maasikad ning sega korralikult labi. Lisa
vahehaaval kondenspiim ja sega kuni saad homogeense segu. Teises
kausis vahusta koor, kuni moodustuvad tugevad tipud. Sega vahukoor
ornalt toorjuustu ja maasika segu hulka. Vala segu jaatisemasina
eelkllmutatud anumasse ja klopi vastavalt juhistele. Kui jaatis on
taielikult kilmunud ja tahke, serveeri seda kaussides ja kaunista vastavalt
soovile, naiteks maasikakastme, varskete maasikate vdi purustatud
voikupsistega.
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SHERBET MANGO

Pérbérésit:
+ 3 mango teé pjekura, t€ géruara dhe té prera né kubike
- 1/4 filxhan sheger (rregulloni sipas émbélsisé sé mangos)
* Léng i gjysmée limoni
- Rreth 1/4 filxhan ujé (sipas nevojés)

Udhézime:

Pritini mangon né kubiké mé té vegjél dhe vendosini né njé blender.
Shtoni shegerin, léngun e limonit dhe ujin. Pérziegjini derisa té pérftoni
njé pérzierje té Iémuar, mesatarisht té Iengshme. Nése pérzierja éshté
shumeé e trashé, shtoni disa lugé ujé pér té lehtésuar pérzierjen. Pasi té
keni arritur konsistencén e déshiruar, derdhni pérzierjen né enén e ngriré
meé pare té akullores dhe pérzieni derisa té pérftoni njé sherbet té forté té
ftohur. Sherbeti shérbehet né gota dhe zbukurohet sipas déshirés me feta
mango ose gjethe menteje.
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AKULLORE SNICKERS

Pérbérésit:
* 2 gota krem té réndé
+ 2 gota krem té réndé
+ 1 lugé caji ekstrakt vanilje
- 3 shufra Snickers, té prera né copa té vogla
+ 1/2 filxhan kikiriké, té preré né copa te vogla
* 1/4 filxhani karamel, i shkriré

Udhézime:

Né njé tas té madh, rrihni lehté kremin e trashé. Hidhni quméshtin e
kondensuar dhe ekstraktin e vaniljes, duke i pérzier butésisht derisa té
gjithé pérberésit té kombinohen miré. Shtoni shufrat Snickers té copétuara,
kikirikét dhe karamelin e shkriré dhe palosni butésisht derisa té gjithe
perbérésit t&€ shpérndahen né ményré té barabarté né té gjithé kremin.
Hidheni pérzierjen né enén e ngriré paraprakisht té aparatit té akullores
dhe pérzieni derisa akullorja té behet plotésisht e ngriré dhe e forté. Pasi
akullorja te jeté ngriré plotésisht, higeni nga ena dhe shérbejeni. Sipas
déshirés, zbukurojeni akulloren me copa shufrash Snickers dhe kikiriké té
mbetur, s€ bashku me pak salcé karamel.
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AKULLORE ME FESTEKE

Pérbérésit:
* 2 gota krem té réndé
+ 1 filxhan qumeésht i kondensuar
* 1 lugé caji ekstrakt vanilje
« 1/2 filxhan festeke, té preré dhe té preré
+ Pasté e ngjyrosur ushgimore e gjelbér
(opsionale pér ngjyrosjen e akullores)

Udhézime:

Né njé tas té madh, rrihni lehté kremin e trashé. Hidhni quméshtin e
kondensuar dhe ekstraktin e vaniljes, duke i pérzier butésisht derisa té
gjithé pérbéresit té kombinohen miré. Shtoni féstekét e grire dhe, sipas
déshirés, pastén e ngjyrosur ushgimore té gjelbér pér njé ngjyré me
intensive dhe pérzieni butésisht. Hidheni pérzierjen né enén e ngriré
paraprakisht té aparatit té akullores dhe pérzieni derisa akullorja té jeté
plotésisht e ngriré dhe e forté. Shérbejeni akulloren né gota dhe sipas
déshirés zbukurojeni me festeke té griré.
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AKULLORE ME BORONICA

Pérbérésit:
- 2 gota boronica té freskéta ose té€ ngrira
+ 1 filxhan kos grek
- 1/2 filxhan sheger
+ 1 lugé gjelle léng limoni
- 1 pako sheger vanilje

Udhézime:

Né njé blender, pérzieni boronicat, kosin grek, shegerin, shegerin e
vaniljes dhe IEngun e limonit derisa té pérftoni njé pérzierje té Iémuar dhe
mesatarisht t€ IeEngshme. Shtoni pak uje nése eshté e nevojshme. Hidheni
pérzierjen né enén e akullores té ngriré paraprakisht dhe pérzieni derisa
akullorja te jeté ftohur miré dhe té vendoset. Pasi akullorja té jeté ngriré
plotésisht, higeni nga ena dhe shérbejeni né gota pér servirjen e akullores,
duke e zbukuruar sipas déshirés.
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AKULLORE ME LAVANDE

Pérbéreésit:
+ 2 gota qumeésht me yndyreé té ploté
+ 1 filxhan krem i trashé
+ 1/2 filxhan sheger
+ 2 lugé lule té thata livando
- 4 té verdha veze
* 1 lugé caji ekstrakt vanilje

Udhézime:

NEé njé tenxhere té vogél mbi nxehtésiné mesatare, vendosni qumeéshtin,
ajkén, shegerin dhe lulet e thata té livandés té ziejne. Pasi té vlojé, zvogéeloni
zjarrin dhe |éreni pérzierjen té ziejé pér rreth 5 minuta. Mé pas, higeni
nga zjarri dhe Iéreni té ftohet. Ndérkohé rrihni té verdhat e vezéve né nje
tas. Gradualisht shtoni pérzierjen e qumeéshtit dhe kremit té ftohur né té
verdhat e vezéve té rrahura, duke i pérzier vazhdimisht pér té parandaluar
grumbullimin. Pasi pérzierja té jeté bashkuar plotésisht, hidheni pérseéri
né tenxhere dhe ziejini né zjarr té ulét pér 5 minuta té tjera, duke e pérzier
vazhdimisht, derisa té trashet pak. E hegim nga zjarri dhe e lemé té ftohet
plotésisht. Pasi té jeté ftohur, pérzieni ekstraktin e vaniljes. Masén e ftohur
e derdhim né enén e ngriré paraprakisht té akulloretarit dhe e pérziejmeée
akulloren derisa té martohet miré. Akulloren e dekorojme sipas deshires
dhe e sherbejme.
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AKULLORE ME NENEXHIK ME LULESHTRYDHE

Pérbérésit:
- 2 gota luleshtrydhe té freskéta, té prera né feta
+ 1 filxhan sheger
+ 1 filxhan qumeésht
+ 2 gota krem té réndé
+ 1 lugé caji ekstrakt vanilje
* 1/4 filxhan gjethe mente té freskéta, t€ copétuara
- Disa pika léng limoni té freskét (opsionale)

Udhézime:

NE njé blender, pérzieni luleshtrydhet e prera né feta, shegerin, gquméshtin,
ajkén e trashé, ekstraktin e vaniljes dhe gjethet e grira t&€ nenexhikut derisa
té pérftoni njé pérzierje té buté dhe kremoze. Sipas déshirés, shtoni disa
pika léng limoni te freskét pér freski dhe butési

shtesé. Transferoni pérzierjen né enén e ngriré paraprakisht té akullores
dhe pérzieni sipas udhézimeve té prodhuesit derisa akullorja té€ jeté ftohur
miré dhe té gendroje. Pasité jete gati, dekorojeni akulloren me luleshtrydhe
té freskéta ose gjethe menteje dhe shérbejeni.

RosmXR INO®




432

AKULLORE ME KAFE

Pérbérésit:

+ 2 gota krem té réndé

« 1 filxhan qumeésht

« 3/4 filxhan sheger

+ 2 luge kafe té menjéhershme
(rregulloni sipas forcés sé déshiruar)

* 4 1€ verdha veze

* 1 lugé ¢aji ekstrakt vanilje

Udhézime:

Né njé tenxhere té vogél ngrohim qumeéshtin derisa pothuajse té vlojé,
meé pas e heqim nga zjarri dhe e [Eme té ftohet. Né njé ené tjetér, pérzieni
té verdhat e vezéve dhe sheqgerin derisa masa té béhet kremoze. Hidhni
gumeéshtin gradualisht né pérzierjen e vezéve duke e trazuar vazhdimisht.
Kthejeni pérzierjen né tenxhere dhe gatuajeni né zjarr té ulét, duke e
pérzier vazhdimisht, derisa té trashet pak (rreth 5-7 minuta). Kujdes mos
e lini té ziejé. Higeni nga zjarri dhe pérzieni kafené e ¢astit derisa té tretet
plotésisht. Mé pas shtoni ekstraktin e vaniljes. Léreni masén té ftohet
né temperaturén e dhomeés dhe mé pas hidhni kremin e rrahur derisa té
pérftoni njé mase té Iémuar dhe me trashési mesatare. Hidheni pérzierjen
ne€ enén e ngriré paraprakisht té njé prodhuesi akulloreje dhe pérzieni sipas
udhézimeve te prodhuesit derisa akullorja té jeté ftohur plotésisht dhe té
vendoset. Pérpara se ta shérbeni, zbukurojeni akulloren sipas déshirés
me krem pana, cokollate ose kokrra kafeje.
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AKULLORE PINA COLADA

Pérbérésit:
+ 1 filxhan Iéng ananasi
(mund té pérdorni ananasin té freskét té pérzier né Iéng)
+ 1 filxhan qumeésht kokosi
(pérdorni yndyré té ploté pér njé aromé mé té pasur kokosi)
- 1/2 filxhan sheger (rregullohet sipas shijes)
« 1 filxhan krem i trashé (mund té pérdorni edhe krem kokosi pér njé
aromé mé intensive té kokosit)
- 1 lugé gjelle Ieéng limoni (opsionale)
+ 1 lugé caji ekstrakt vanilje
+ 1/4 filxhan rum té bardhé (opsionale, pér aromén pina colada)

Udhézime:

Né njé tas me madhési mesatare, pérzieni s€ bashku Iéngun e ananasit
(ose ananasin e pérzier), qumeéshtin e kokosit, shegerin, kremin e trashé
(ose kremin e kokosit), Iéngun e limonit (nése pérdorni), ekstraktin e
vanilies dhe rumin e bardhé (nése pérdorni). Pérzigjini miré derisa té
pérftoni njé pérzierje té lemuar, me trashési mesatare. Hidheni pérzierjen
né enén e ngriré paraprakisht té njé prodhuesi akulloreje dhe pérzieni
sipas udhézimeve té prodhuesit derisa té arrini konsistencéen e déshiruar
kremoze. Sapo akullorja té jeté gati, shérbejeni né tas dhe zbukurojeni me
copa kokosi, ananas té freskét ose feta lime pér shije dhe dekorim shtesé.
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SHERBET RFAXH E ZI

Pérbérésit:
+ 500 g rrush pa fara té zeza té freskéta ose té€ ngrira
+ 1 filxhan sheger
* 1 goté uje
* 2 lugé léng limoni

Udhézime:

Né njé tenxhere té vogél, pérzieni shegerin dhe ujin dhe ziejini né zjarr
mesatar derisa sheqeri té tretet plotésisht. Lereni shurupin té ftohet. Né
njé blender, kombinoni rrush pa fara té zeza, shurupin e ftohur té shegerit
dhe léngun e limonit dhe pérzieni derisa té jeté homogjene. Nése preferoni
njé strukturé mé té Iémuar, mund ta kulloni pérzierjen pérmes njé sité té
imét pér té hequr farat e rrushit té zi. Masén e derdhim né enén e ngriré
meé parée té njé akulloretari dhe e pérziejmé sipas udhézimeve derisa
sherbeti té jeté i forté dhe i ngriré plotésisht. Shérbejeni sherbetin né tasa
dhe zbukurojeni sipas déshirés.
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AKULLORE ME DJATHE LULESHTRYDHE

Pérbérésit:
- 250 gr krem djathi (Mascarpone)
+ 1 filxhan sheger
+ 1 filxhan regel luleshtrydhe
- 2 gota luleshtrydhe té freskéta, t€ copétuara
+ 1 filxhan qumeésht i kondensuar
+ 1 filxhan krem pana

Udhézime:

Né njé tas té madh, pérzieni kremin e djathit dhe shegerin derisa té jené
té lemuara. Shtoni regelin e luleshtrydheve dhe luleshtrydhet e grira dhe
pérziejini miré. Shtoni gradualisht quméshtin e kondensuar dhe pérzieni
derisa té pérftoni njeé masé homogjene. Né njé ené tjetér rrihni kremin
derisa té formohen maja té forta. Palosni butésisht kremin e rrahur né
pérzierjen e kremit té djathit dhe luleshtrydheve. Hidheni pérzierjen né
enén e ngriré paraprakisht té njé prodhuesi akulloreje dhe pérzieni sipas
udhézimeve. Pasi akullorja té€ jeté ngriré plotésisht dhe e forté, shérbejeni
ne tas dhe zbukurojeni sipas déshires, si p.sh. me salcé luleshtrydhe,
luleshtrydhe te freskéta ose biskota me gjalpé té grimcuar.
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SORBETTO AL MANGO

Ingredienti:
+ 3 manghi maturi, sbucciati, snocciolati e tagliati a cubetti
- 1/4 tazza di zucchero (aggiustarsi in base alla dolcezza del mango)
» Succo di mezzo limone
- Circa 1/4 di tazza d'acqua (secondo necessita)

Istruzioni:

Tagliate il mango a cubetti piu piccoli e metteteli in un frullatore. Aggiungi
lo zucchero, il succo di limone e I'acqua. Frullare fino ad ottenere un
composto omogeneo e moderatamente liquido. Se il composto risultasse
troppo denso aggiungete qualche cucchiaio di acqua per facilitare
la frullatura. Una volta raggiunta la consistenza desiderata, versare il
composto nel contenitore precongelato della gelatiera e mantecare fino
ad ottenere un sorbetto ben freddo e sodo. Servire il sorbetto in bicchieri
e guarnire a piacere con fettine di mango o foglie di menta.
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GELATO SNICKERS

Ingredienti:
« 2 tazze di panna
+ 1 tazza di latte condensato
+ 1 cucchiaino di estratto di vaniglia
+ 3 barrette Snickers, tagliate a pezzetti
* 1/2 tazza di arachidi, tagliate a pezzetti
* 1/4 tazza di caramello, sciolto

Istruzioni:

In una ciotola capiente, sbattere leggermente la panna. Incorporate il
latte condensato e I'estratto di vaniglia, mescolando delicatamente fino a
quando tuttigliingredienti saranno ben amalgamati. Aggiungere le barrette
Snickers tritate, le arachidi e il caramello fuso e mescolare delicatamente
finché tutti gli ingredienti non saranno distribuiti uniformemente in tutta
la crema. Versare il composto nel contenitore precongelato della gelatiera
e mantecare finché il gelato non sara completamente congelato e sodo.
Una volta che il gelato sara completamente congelato, toglietelo dal
contenitore e servitelo. Facoltativamente, guarnisci il gelato con pezzi
di barrette Snickers e le arachidi rimanenti, insieme a un filo di salsa al
caramello

RosmXR INO®
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GELATO AL PISTACCHIO

Ingredienti:
- 2 tazze di panna
+ 1 tazza di latte condensato
+ 1 cucchiaino di estratto di vaniglia
* 1/2 tazza di pistacchi, sgusciati e tritati
- Colorante alimentare verde in pasta (facoltativo per colorare il gelato)

Istruzioni:

In una ciotola capiente, shattere leggermente la panna. Incorporate
il latte condensato e l'estratto di vaniglia, mescolando delicatamente
fino a quando tutti gli ingredienti saranno ben amalgamati. Aggiungete
i pistacchi tritati e, se gradito, pasta colorante alimentare verde per un
colore piu intenso, e mescolate delicatamente. Versare il composto nel
contenitore precongelato della gelatiera e mantecare fino a quando il
gelato sara completamente congelato e sodo. Servire il gelato in bicchieri
ed eventualmente guarnire con pistacchi tritati.
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GELATO Al MIRTILLI

Ingredienti:
+ 2 tazze di mirtilli freschi o congelati
+ 1 tazza di yogurt greco
* 1/2 tazza di zucchero
+ 1 cucchiaio di succo di limone
+ 1 bustina di zucchero vanigliato

Istruzioni:

In un frullatore, frullare i mirtilli, lo yogurt greco, lo zucchero, lo zucchero
vanigliato e il succo di limone fino ad ottenere un composto liscio e
moderatamente liquido. Se necessario aggiungete un po dacqua.
Versare il composto nel contenitore del gelato precongelato e mantecare
finché il gelato non sara ben freddo e rappreso. Una volta che il gelato
sara completamente congelato, toglietelo dal contenitore e servitelo in
coppe da gelato, eventualmente guarnendo a piacere.
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GELATO ALLA LAVANDA

Ingredienti:
- 2 tazze di latte intero
- 1 tazza di panna
+ 1/2 tazza di zucchero
- 2 cucchiai di fiori di lavanda essiccati
« 4 tuorli d'uovo
+ 1 cucchiaino di estratto di vaniglia

Istruzioni:

In un pentolino a fuoco medio, portare a ebollizione il latte, la panna, lo
zucchero e i fiori di lavanda essiccati. Una volta raggiunta I'ebollizione,
abbassate la flamma e lasciate cuocere il composto per circa 5 minuti.
Poi, toglietela dal fuoco e lasciatela raffreddare. Nel frattempo, sbattere
i tuorli d'uovo in una ciotola. Aggiungere gradualmente il composto di
latte e panna raffreddato ai tuorli sbattuti, shattendo continuamente
per evitare che si formino grumi. Una volta che il composto sara
completamente amalgamato, versatelo nuovamente nel pentolino e fate
cuocere a fuoco basso per altri 5 minuti, mescolando continuamente,
finché non si sara leggermente addensato. Togliere dal fuoco e lasciare
raffreddare completamente. Una volta raffreddato, aggiungete I'estratto
di vaniglia. Versare il composto raffreddato nel contenitore precongelato
della gelatiera e mantecare il gelato finché non si sara solidificato bene.
Decorare il gelato a piacere e servire.
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GELATO ALLA MENTA E FRAGOLA

Ingredienti:
- 2 tazze di fragole fresche, affettate
+ 1 tazza di zucchero
+ 1 tazza di latte
- 2 tazze di panna
+ 1 cucchiaino di estratto di vaniglia
* 1/4 tazza di foglie di menta fresca, tritate
- Qualche goccia di succo di limone fresco (facoltativo)

Istruzioni:

In un frullatore, frullare le fragole a fette, lo zucchero, il latte, la panna,
l'estratto di vaniglia e le foglie di menta tritate fino ad ottenere un
composto liscio e cremoso. Facoltativamente, aggiungi qualche goccia
di succo di limone fresco per maggiore freschezza e sapidita. Trasferire
il composto nel contenitore precongelato della gelatiera e mantecare
secondo le indicazioni del produttore fino a quando il gelato sara ben
freddo e rassodato. Una volta pronto, decorate il gelato con fragole
fresche o foglioline di menta e servite.
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GELATO AL CAFFE

Ingredienti:
+ 2 tazze di panna
+ 1 tazza di latte
» 3/4 tazza di zucchero
- 2 cucchiai di caffé solubile (aggiustare in base all'intensita desiderata)
* 4 tuorli d'uovo
+ 1 cucchiaino di estratto di vaniglia

Istruzioni:

In un pentolino scaldate il latte fino quasi ad ebollizione, poi toglietelo
dal fuoco e lasciatelo raffreddare. In un‘altra ciotola, sbattiamo insieme
i tuorli e lo zucchero finché il composto non diventa cremoso. Versare
gradualmente il latte nel composto di uova continuando a mescolare.
Riportare il composto nella casseruola e cuocere a fuoco basso,
mescolando continuamente, finché non si sara leggermente addensato
(circa 5-7 minuti). Fare attenzione a non farlo bollire. Togliere dal
fuoco e mantecare con il caffe solubile fino a completo scioglimento.
Aggiungere poi l'estratto di vaniglia. Lasciare raffreddare il composto
a temperatura ambiente, quindi incorporare la panna montata fino ad
ottenere un composto liscio e di medio spessore. Versare il composto
nel contenitore precongelato della gelatiera e mantecare secondo le
indicazioni del produttore fino a quando il gelato sara completamente
freddo e rassodato. Prima di servire guarnire il gelato con panna montata,
scaglie di cioccolato o chicchi di caffé a piacere.
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GELATO ALLA PINA COLADA

Ingredienti:
+ 1 tazza di succo d'ananas (puoi usare ananas fresco frullato nel
succo)
- - 1 tazza di latte di cocco (usare quello intero per un sapore di cocco
piu ricco)

- - 1/2 tazza di zucchero (aggiustare a piacere)

- - 1 tazza di panna (puoi usare anche la crema di cocco per un sapore
di cocco pit intenso)

- - 1 cucchiaio di succo di lime (facoltativo)

+ - 1 cucchiaino di estratto di vaniglia

- - 1/4 tazza di rum bianco (facoltativo, per il sapore di pina colada)

Istruzioni:

In una ciotola di medie dimensioni, mescolare il succo d'ananas (o
I'ananas frullato), il latte di cocco, lo zucchero, la panna (o la crema di
cocco), il succo di lime (se lo si utilizza), I'estratto di vaniglia e il rum
bianco (se lo si usa). Mescolare bene fino ad ottenere un composto liscio
e di medio spessore. Versare il composto nel contenitore precongelato
della gelatiera e mantecare secondo le indicazioni del produttore fino ad
ottenere la consistenza cremosa desiderata. Una volta pronto il gelato,
servitelo in coppe e guarnite con scaglie di cocco, ananas fresco o fette
di lime per un gusto e una decorazione extra.
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SORBETTO AL RIBES NERO

Ingredienti:
+ 500 g di ribes nero fresco o congelato
+ 1 tazza di zucchero
+ 1 tazza d'acqua
+ 2 cucchiai di succo di limone

Istruzioni:

In un pentolino, mescolare lo zucchero e I'acqua e cuocere a fuoco medio
finché lo zucchero non si sara completamente sciolto. Lascia raffreddare
lo sciroppo. In un frullatore, unire il ribes nero, lo sciroppo di zucchero
raffreddato e il succo di limone e frullare fino a ottenere un composto
omogeneo. Se preferite una consistenza piu liscia, potete filtrare il
composto con un colino fine per eliminare i semi di ribes nero. Versare
il composto nel contenitore precongelato della gelatiera e mantecare
secondo leistruzioni fino a quando il sorbetto sara sodo e completamente
congelato. Servire il sorbetto in coppette e guarnire a piacere.
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GELATO CHEESECAKE ALLA FRAGOLA

Ingredienti:
- 250 g di crema di formaggio (mascarpone)
+ 1 tazza di zucchero
- 1 tazza di marmellata di fragole
- 2 tazze di fragole fresche, tritate
+ 1 tazza di latte condensato
+ 1 tazza di panna montata

Istruzioni:

In una ciotola capiente, mescolare la crema di formaggio e lo zucchero fino
a ottenere un composto omogeneo. Aggiungete la marmellata di fragole e
le fragole tagliate a pezzetti e mescolate bene. Aggiungere gradualmente
il latte condensato e mescolare fino ad ottenere un composto omogeneo.
In un‘altra ciotola, montare la panna fino a quando non si formeranno dei
picchi fermi. Incorporate delicatamente la panna montata al composto
di crema di formaggio e fragole. Versare il composto nel contenitore
precongelato della gelatiera e mantecare secondo le istruzioni. Una volta
che il gelato € completamente congelato e solido, servilo in ciotole e
guarniscilo a piacere, ad esempio con salsa di fragole, fragole fresche o
biscotti al burro tritati.
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