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Tipy a triky cz

e V mrazaku si predem namrazte nadobu v sacku minimalné na 12 hodin. Nevyjimejte proto mrazici nado-
bu z mrazni¢ky, dokud ji nebudete pfipraveni pouzit.

e Pro dosaZeni nejlepsich vysledki se ujistéte, Ze v§echny ingredience jsou dobfe predchlazené a roz-
mixované. Do michaci nadoby je pridavejte postupné v poradi, které doporucuje recept.

e Nepreplriujte nddobu. PFi pfidavani smési do zmrzlinovace nezapomernte, ze zmrzlina se béhem procesu
zvétsi. Doporucuje naplnit nddobu maximalné do dvou tretin jeji kapacity, aby byl zajistén dostatecny
prostor pro expanzi.

e Pridavejte pevné ingredience az na konci. Pokud do zmrzliny pfidavate ¢okoladu, ofechy, susené ovoce
nebo jiné pevné ingredience, vloZte je do zmrzlinovace az v poslednich minutach michani.

e Zmrzlina chutna nejlépe Cerstva. Pokud ji neplanujete snist ihned, pfeneste zmrzlinu do vhodné nadoby
a ulozte ji do mrazéku. Pro zachovani nejlepsi textury a chuti ji spotiebujte do dvou tydn.

e Konecnym vysledkem je mékka domaci zmrzlina. Pocitejte, Ze domaci zmrzlina nebude mit stejnou
konzistenci jako tvrda zmrzlina z obchodu.

e Tuhost zmrzliny zavisi na teploté surovin pfed zpracovanim, na pokojové teploté a teploté v mraznicce.

Tlpy a ll‘iliy SK

e V mraznicke si vopred namrazte nddobu v sdéku minimalne na 12 hodin. Nevyberajte preto mraziacu
nadobu z mraznicky, kym ju nebudete pripraveni pouZit.

e Na dosiahnutie najlepsich vysledkov sa uistite, Ze vSetky ingrediencie st dobre predchladené a rozmixo-
vané. Do miesacej nddoby ich pridavajte postupne v poradi, ktoré odporuca recept.

e Nepreplnujte nadobu. Pri pridavani zmesi do zmrzlinovac¢a nezabudnite, Ze zmrzlina sa poc¢as procesu
zvacsi. Odporudca naplnit nadobu maximalne do dvoch tretin jej kapacity, aby bol zaisteny dostato¢ny
priestor pre expanziu.

e Pridavajte pevné ingrediencie az na konci. Pokial'do zmrzliny pridavate ¢okoladu, orechy, suSené ovocie
alebo iné pevné ingrediencie, vlozte ich do zmrzlinovaca az v poslednych minidtach miesania.

e Zmrzlina chuti najleps$ie erstva. Pokial ju neplanujete zjest ihned, preneste zmrzlinu do vhodnej nadoby
a ulozZte ju do mraznicky. Na zachovanie najlepSej textury a chuti ju spotrebujte do dvoch tyzdnov.

e Konecnym vysledkom je makka doméca zmrzlina. Pocitajte, Ze domdaca zmrzlina nebude mat rovnaku
konzistenciu ako tvrda zmrzlina z obchodu.

e Tuhost zmrzliny zavisi od teploty surovin pred spracovanim, od izbovej teploty a teploty v mraznicke.



Tips and tricks EN

e Pre-freeze the container in a bag in the freezer for at least 12 hours. Therefore, do not remove the free-
zer container from the freezer until you are ready to use it.

e For best results, make sure all ingredients are well pre-chilled and mixed. Add them to the mixing bowl
one by one in the order recommended by the recipe.

e Do not overfill the container. When adding the mixture to the ice cream maker, remember that the ice
cream will expand during the process. He recommends filling the container to no more than two-thirds
of its capacity to ensure sufficient room for expansion.

e Add the solid ingredients at the end. If you are adding chocolate, nuts, dried fruit or other solid ingredi-
ents to the ice cream, add them to the ice cream maker only in the last few minutes of mixing.

e Ice cream tastes best fresh. If you don't plan to eat it right away, transfer the ice cream to a suitable
container and store it in the freezer. To preserve the best texture and taste, use within two weeks.

e The end result is soft homemade ice cream. Consider that homemade ice cream will not have the same
consistency as hard ice cream from the store.

e The firmness of the ice cream depends on the temperature of the raw materials before processing, on
the room temperature and the temperature in the freezer.

Porady i wskazowki PL

e Wstepnie zamroz pojemnik w torebce w zamrazarce na co najmniej 12 godzin. Dlatego nie wyjmu;j
pojemnika zamrazarki z zamrazarki, dopdki nie bedziesz gotowy go uzy¢.

e Aby uzyskac najlepsze rezultaty, upewnij sie, ze wszystkie sktadniki sg dobrze schtodzone i wymieszane.
Do naczynia miksujgcego dodawac je pojedynczo w kolejnosci zalecanej w przepisie.

e Nie przepetniaj pojemnika. Dodajgc mieszanke do maszyny do lodéw nalezy pamietaé, ze w trakcie tego
procesu lody zwiekszg swojg objeto$é. Zaleca napetnienie pojemnika nie wiecej niz do dwéch trzecich
jego pojemnosci, aby zapewni¢ wystarczajaca ilo$¢ miejsca na ekspansje.

e Na koniec doda¢ sktadniki state. Jesli do lodéw dodajesz czekolade, orzechy, suszone owoce lub inne
state sktadniki, dodawaj je do maszynki dopiero na kilka ostatnich minut miksowania.

e Lody najlepiej smakujg $wieze. Jesli nie masz zamiaru zjes¢ ich od razu, przetéz lody do odpowiedniego
pojemnika i przechowuj w zamrazarce. Aby zachowaé najlepsza konsystencje i smak, nalezy zuzyé w
ciggu dwdch tygodni.

e Efektem koncowym sa miekkie, domowe lody. WeZ pod uwage, ze domowe lody nie beda miaty takiej
samej konsystenciji jak twarde lody ze sklepu.

e Twardosc¢ lodéw zalezy od temperatury surowcéw przed obrébka, temperatury w pomieszczeniu i tem-
peratury w zamrazarce.



Jahodova znuzlina

Jahodova znuzlina
Strawberry ice-cream
{edy truskawkowe

@ 45 min

Suroviny Poatup Cz

400 g Cerstvych jahod e V mrazaku si predem namrazte nddobu. Minimalné na 12 hodin.
400 ml mléka o Cerstvé jahody rozmackejte a smichejte s cukrem a poté smés
250 ml smetany ke Slehani rozmixujte v mixéru do hladka.

100 g cukru krupice e V samostatné mise Slehejte smetanu, dokud ndm nevznikne nady-

chana smés (zdvojnasobi objem).

e Promichejte rozmixované jahody s cukrem, mlékem a uslehanou
smetanou a nechte smés vychladit v chladnicce.

e Vychladlou smés prelijte do mrazici nddoby a vyrobnik nechte
pracovat po dobu 30-35 minut do pozadované konzistence.

Suroviny Postup sK

400 g cerstvych jahod e V mraznicke si vopred namrazte nadobu. Minimalne na 12 hodin.
400 ml mlieka o Cerstvé jahody roztlaéte a zmiesajte s cukrom a potom zmes
250 ml smotany na Slahanie rozmixujte v mixéri do hladka.

100 g cukru krupica e V samostatnej mise Sl'ahajte smotanu, kym nam nevznikne

nadychana zmes (zdvojnasobi objem).

e PremiesSajte rozmixované jahody s cukrom, mliekom a uslahanou
smotanou a nechajte zmes vychladit v chladnicke.

e Vychladnuti zmes prelejte do mraziacej nadoby a vyrobnik nechaj-
te pracovat po dobu 30-35 mintt do poZadovanej konzistencie.



Ingredienis

400 g of fresh strawberries
400 ml of milk

250 ml whipping cream
100 g of granulated sugar

Surowce

400 g swiezych truskawek
400 ml mleka

250 ml $mietanki do ubijania
100 g granulowanego cukru

Directions EN

e Pre-freeze the container in the freezer. At least for 12 hours.

e Mash the fresh strawberries and mix them with the sugar, then
blend the mixture in a blender until smooth.

e In a separate bowl, whip the cream until we have a fluffy mixture
(it will double in volume).

e Mix the blended strawberries with sugar, milk and whipped cream
and let the mixture cool in the refrigerator.

e Pour the cooled mixture into a freezer container and let the machi-
ne work for 30-35 minutes until the desired consistency.

‘Procedura PL

e Wstepnie zamroz pojemnik w zamrazarce. Przynajmniej przez
12 godzin.

e Zetrzyj Swieze truskawki i wymieszaj je z cukrem, a nastepnie
zmiksuj w blenderze na gtadka mase.

e W osobnej misce ubijamy $mietane, az uzyskamy puszysta mase
(podwoi swojg objetos¢).

e Zmiksowane truskawki wymieszaj z cukrem, mlekiem i bitg Smie-
tang i odstaw do ostygniecia w lodéwce.

e Wla¢ schtodzong mieszanine do pojemnika do zamrazania i pozo-
stawi¢ maszyne na pracy przez 30-35 minut, az do uzyskania
pozadanej konsystencji.



Cotioladova znuzlina

Cokolddouvd znuzlina
Chocolate ice cream
{ody czekoladowe

@ 50 min

Suroviny Poatup Cz

150 g ¢okolady e V mrazaku si predem namrazte nddobu. Minimalné na 12 hodin.
550 ml mléka o Cokoladu naldmejte do rendliku a prohfivejte dokud se nerozpusti.
350 ml smetany ke slehani e V samostatné mise $lehejte smetanu, dokud ndm nevznikne nady-
100 g cukru krupice chana smés (zdvojnasobi objem).
e Smichejte rozpusténou cokoladu, mléko, uslehanou smetanu
a cukr.

e Vychladlou smés prelijte do mrazici nddoby a vyrobnik nechte
pracovat po dobu 30-35 minut do pozadované konzistence.

Suroviny Postup sK

150 g cokolady

V mraznicke si vopred namrazte nddobu. Minimalne na 12 hodin.
550 ml mlieka Cokoladu naldmte do rajnice a prehrievajte kym sa nerozpusti.
350 ml smotany na Slahanie V samostatnej mise Slahajte smotanu, kym nam nevznikne nady-
100 g cukru krupica chana zmes (zdvojnasobi objem).

Zmiesajte rozpustenu ¢okoladu, mlieko, uslahanu smotanu

a cukor.

Vychladnutu zmes prelejte do mraziacej nadoby a vyrobnik nechaj-
te pracovat po dobu 30-35 mintt do poZadovanej konzistencie.



)

Ingredienis

150 g of chocolate

550 ml of milk

350 ml whipping cream
100 g of granulated sugar

Surowce

150 g czekolady

550 ml mleka

350 ml $mietanki do ubijania
100 g granulowanego cukru

Directions EN

e Pre-freeze the container in the freezer. At least for 12 hours.

e Break the chocolate into a saucepan and heat until it melts.

e In a separate bowl, whip the cream until we have a fluffy mixture
(it will double in volume).

e Mix the melted chocolate, milk, whipped cream and sugar.

e Pour the cooled mixture into a freezer container and let the machi-
ne work for 30-35 minutes until the desired consistency.

‘Procedura PL

e Wstepnie zamroz pojemnik w zamrazarce. Przynajmniej przez
12 godzin.

e Czekolade wrzucamy do rondelka i podgrzewamy az sie rozpusci.

e W osobnej misce ubijamy $mietane, az uzyskamy puszysta mase
(podwoi swojg objetos¢).

e Wymieszaj roztopiong czekolade, mleko, bitg Smietane i cukier.

e Wla¢ schtodzong mieszanine do pojemnika do zamrazania i
pozostawi¢ maszyne na pracy przez 30-35 minut, az do uzyskania
pozadanej konsystenc;ji.



Bananova zmuzlina

Bananova zmuzlina

Banana ice cream

{edy banancwe

@ 45 min

Suroviny

205 g zralého bananu

490 ml mléka

320 ml smetany ke Slehani
130 g cukru krupice

Suroviny

205 g zrelého bananu

490 ml mlieka

320 ml smotany na Slahanie
130 g cukru krupica

Postup cz

e V mrazaku si predem namrazte nddobu. Minimalné na 12 hodin.

e Banany rozmackejte do kasovité hmoty.

e V samostatné mise $lehejte smetanu, dokud ndm nevznikne nady-
chana smés (zdvojnasobi objem).

e Smichejte rozmackané banany, mléko, uslehanou smetanu a cukr.

e Vychladlou smés prelijte do mrazici nddoby a vyrobnik nechte
pracovat po dobu 30-35 minut do pozadované konzistence.

Postup sK

V mraznicke si vopred namrazte nddobu. Minimalne na 12 hodin.
Banany roztlacte do kaSovitej hmoty.

V samostatnej mise Slahajte smotanu, kym nam nevznikne nady-
chana zmes (zdvojnasobi objem).

Zmiesajte roztlacené banany, mlieko, uslahani smotanu a cukor.
Vychladnutu zmes prelejte do mraziacej nadoby a vyrobnik nechaj-
te pracovat po dobu 30-35 mintt do poZzadovanej konzistencie.



Ingredienis

205 g of ripe banana

490 ml of milk

320 ml of whipping cream
130 g of granulated sugar

Surowce

205 g dojrzatego banana
490 ml mleka

320 ml Smietany do ubijania
130 g granulowanego cukru

Directions EN

e Pre-freeze the container in the freezer. At least for 12 hours.

e Mash the bananas into a pulp.

e In a separate bowl, whip the cream until we have a fluffy mixture
(it will double in volume).

e Mix mashed bananas, milk, whipped cream and sugar.

e Pour the cooled mixture into a freezer container and let the machi-
ne work for 30-35 minutes until the desired consistency.

‘Procedura PL

e Wstepnie zamroz pojemnik w zamrazarce. Przynajmniej przez
12 godzin.

e Banany rozgnie¢ na migzsz.

e W osobnej misce ubijamy $mietane, az uzyskamy puszysta mase
(podwoi swojg objetos¢).

e Wymieszaj puree bananowe, mleko, bitg Smietane i cukier.

e Wla¢ schtodzong mieszanine do pojemnika do zamrazania
i pozostawi¢ maszyne na pracy przez 30-35 minut, az do uzyskania
pozadanej konsystencji.



Mangova zmuzlina

Mangova znuzlina
Mango ice cream
Tledy 0 smaku mango

@ 45 min

Suroviny Poatup Cz

320 g manga e V mrazaku si predem namrazte nddobu. Minimalné na 12 hodin.
420 ml mléka e Nakrdjejte mango a rozmackejte do kasovité hmoty.

280 ml smetany ke slehani e V samostatné mise $lehejte smetanu, dokud ndm nevznikne nady-
130 g cukru krupice chana smés (zdvojnasobi objem).

e Smichejte rozmackana manga, mléko, uslehanou smetanu a cukr.
e Vychladlou smés prelijte do mrazici nddoby a vyrobnik nechte
pracovat po dobu 30-35 minut do pozadované konzistence.

Suroviny Postup sK

320 g manga

V mraznicke si vopred namrazte nddobu. Minimalne na 12 hodin.
420 ml mlieka Nakrajajte mango a roztlacte do kasovitej hmoty.

280 ml smotany na Slahanie V samostatnej mise Slahajte smotanu, kym nam nevznikne nady-
130 g cukru krupica chana zmes (zdvojnasobi objem).

ZmieSajte roztlacené manga, mlieko, uslahant smotanu a cukor.
Vychladnutu zmes prelejte do mraziacej nadoby a vyrobnik nechaj-
te pracovat po dobu 30-35 mintt do poZzadovanej konzistencie.
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Ingredienis

320 g of mango

420 ml of milk

280 ml whipping cream
130 g of granulated sugarr

Surowce

320 g mango

420 ml mleka

280 ml Smietanki do ubijania
130 g granulowanego cukru

Directions EN

e Pre-freeze the container in the freezer. At least for 12 hours.

e Cut the mango and mash it into a pulp.

e |n a separate bowl, whip the cream until we have a fluffy mixture
(it will double in volume).

e Mix the mashed mango, milk, whipped cream and sugar.

e Pour the cooled mixture into a freezer container and let the machi-
ne work for 30-35 minutes until the desired consistency.

‘Procedura PL

e Wstepnie zamroz pojemnik w zamrazarce. Przynajmniej przez
12 godzin.

e Mango pokroi¢ i zmiksowaé na migzsz.

e W osobnej misce ubijamy Smietane, az uzyskamy puszystg mase
(podwoi swojg objetos¢).

e Wymieszaj puree z mango, mleko, bitg Smietane i cukier.

e Wla¢ schtodzong mieszanine do pojemnika do zamrazania
i pozostawi¢ maszyne na pracy przez 30-35 minut, az do uzyskania
pozadanej konsystencji.

11



Znuzlina Oreo s vanillkovym Krémem

Znuzlina Oreo 3 vanilkovym krémom
Oreo ice cream with vanilla cream
lody Oreo z kremem waniliowym

@ 45 min

Suroviny

500 ml smetany ke Slehani
250 ml pInotuéného mléka
150 g cukru krupice

1 Izicka vanilkového extraktu
200 g susenek Oreo (naseka-
nych na malé kousky)

Suroviny

500 ml smotany na Slahanie
250 ml pInotu¢ného mlieka
150 g cukru krupica

1 lyzicka vanilkového extraktu
200 g susienok Oreo (naseka-
nych na malé kusky)

Postup cz

V mrazaku si pfedem namrazte nadobu. Minimalné na 12 hodin.
Ve velké mise smichejte smetanu, mléko, cukr a vanilkovy extrakt.
Vychladlou smés prelijte do mrazici nddoby a vyrobnik nechte
pracovat po dobu 30 minut do pozadované konzistence.

Kdyz je zmrzlina témér hotova, pridejte nasekané susenky Oreo

a nechte zmrzlinovaé pracovat jesté nékolik minut, aby se susenky
rovnomeérné rozprostrely.

Postup sK

e V mraznicke si vopred namrazte nadobu. Minimalne na 12 hodin.

e Vo velkej mise zmieSajte smotanu, mlieko, cukor a vanilkovy
extrakt.

e Vychladnuti zmes prelejte do mraziacej nadoby a vyrobnik nechaj-
te pracovat po dobu 30 minut do poZzadovanej konzistencie.

e Ked je zmrzlina takmer hotova, pridajte nasekané susienky Oreo
a nechajte zmrzlinovac pracovat este niekolko minut, aby sa
susienky rovhomerne rozprestrelili.
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Ingredienis

500 ml whipping cream

250 ml of whole milk

150 g of granulated sugar

1 teaspoon of vanilla extract
200 g of Oreo cookies
(chopped into small pieces)

Surowce

500 ml $mietanki do ubijania
250 ml petnego mleka

150 g granulowanego cukru
1 tyzeczka ekstraktu wani-
liowego

200 g ciasteczek Oreo (pokrojo-

nych na mate kawatki)

Directions EN

e Pre-freeze the container in the freezer. At least for 12 hours.

e In a large bowl, combine the cream, milk, sugar and vanilla extract.

e Pour the cooled mixture into a freezer container and let the maker
work for 30 minutes until the desired consistency.

e When the ice cream is almost done, add the chopped Oreos and
let the ice cream maker run for a few more minutes to spread the
cookies evenly.

‘Procedura PL

e Wstepnie zamroz pojemnik w zamrazarce. Przynajmniej przez
12 godzin.

e W duzej misce potacz Smietane, mleko, cukier i ekstrakt waniliowy.
e Wla¢ schtodzong mieszanine do pojemnika do zamrazania i pozo-
stawi¢ ekspres na 30 minut, az uzyska pozadana konsystencje.

e Gdy lody beda juz prawie gotowe, dodaj posiekane ciasteczka
Oreo i pozwdl maszynie pracowac jeszcze przez kilka minut, aby
réwnomiernie rozprowadzi¢ ciasteczka.
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(itronova znuzlina z reckého jogurtu

Citronova znuzlina z gréckeho joguriu

Greek yogurt lemon ice cream
Tlody cytrynowe z jogurtem greckim

@ 50 min

Suroviny

600 g reckého bilého jogurtu
200 g smetany ke Slehani

2 citrony

30 g cukru krupice

Suroviny

600 g gréckeho bieleho jogurtu
200 g smotany na Slahanie

2 citréony

30 g cukru krupica

Postup cz

V mrazaku si pfedem namrazte nadobu. Minimalné na 12 hodin.

e Citrony omyjete, ostrouhejte z nich na jemném struhadle Zlutou

vrstvu klry a poté z citrond vymackejte 150 ml $tévy.

Citronovou $tavu s cukrem a kirou pfivedte v kastrolku k varu a na
mirném plameni vSe nechte vafit 5 minut.

Vychladlou smés promichejte s jogurtem a smetanou a prelijte do
mrazici nadoby a vyrobnik nechte pracovat po dobu 30-35 minut
do pozadované konzistence.

Postup sK

V mraznicke si vopred namrazte nddobu. Minimalne na 12 hodin.
Citrény umyjete, ostrihajte z nich na jemnom struhadle zItd vrstvu
kory a potom z citrénov vytlacte 150 ml Stavy.

Citrénovu Stavu s cukrom a kérou privedte v kastréliku do varu

a na miernom plameni vSetko nechajte varit 5 mint.

Vychladnuti zmes premiesajte s jogurtom a smotanou a prelejte
do mraziacej nadoby a vyrobnik nechajte pracovat po dobu 30-35
minut do pozadovanej konzistencie.
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Ingredienis

600 g Greek plain yogurt
200 g of whipping cream
2 lemons

30 g of granulated sugar

Surowce

600 g greckiego jogurtu natu-
ralnego

200 g Smietany do ubijania

2 cytryny

30 g granulowanego cukru

Directions EN

Pre-freeze the container in the freezer. At least for 12 hours.

Wash the lemons, grate the yellow layer of the peel on a fine grater,
and then squeeze 150 ml of juice from the lemons.

Bring the lemon juice, sugar and zest to a boil in a saucepan and
let everything cook for 5 minutes on a low heat.

e Mix the cooled mixture with yogurt and cream and pour into

a freezer container and let the maker work for 30-35 minutes until
the desired consistency.

‘Procedura PL

e Wstepnie zamroz pojemnik w zamrazarce. Przynajmniej przez
12 godzin.

e Cytryny umyj, z6ttg warstwe skorki zetrzyj na drobnej tarce,
a nastepnie wycisnij z cytryn 150 ml soku.

e W rondlu zagotuj sok z cytryny, cukier i skorke i gotuj wszystko
przez 5 minut na matym ogniu.

e Ostudzong mieszanke wymieszac¢ z jogurtem i $mietang, wla¢ do
pojemnika do zamrazania i pozostawi¢ ekspres na 30-35 minut do
uzyskania pozadanej konsystencji.
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Znuzlina z reckého jogurtu s maichou

Znuzlina z gréckeho jogurtu s malchou
Greek yogurt ice cream with maicha
{edy joguriowe greckie z malchq

@ 45 min

Suroviny

500 ml feckého jogurtu

200 ml smetany ke slehani

150 g cukru krupice

2 |zice matcha (japonsky zeleny
Cajovy prasek)

100 g nasekané bilé cokolady

Suroviny

500 ml gréckeho jogurtu

200 ml smotany na Slahanie
150 g cukru krupica

2 lyzice matcha (japonsky
zeleny Cajovy prasok)

100 g nasekanej bielej cokolady

Postup cz

e V mrazaku si predem namrazte nddobu. Minimalné na 12 hodin.

e Ve velké mise smichejte fecky jogurt, cukr a matcha prasek.

e V samostatné mise Slehejte smetanu, dokud ndm nevznikne
nadychana smés (zdvojnasobi objem) a poté ji jemné vmichejte do
jogurtové smési.

e Pridejte nasekanou bilou ¢okoladu a jemné promichejte.

e Vychladlou smés prelijte do mrazici nadoby a vyrobnik nechte
pracovat po dobu 30-35 minut do pozadované konzistence.

Postup sK

e V mraznicke si vopred namrazte nadobu. Minimalne na 12 hodin.

e Vo velkej mise zmieSajte grécky jogurt, cukor a matcha prasok.

e V samostatnej mise Sl'ahajte smotanu, kym nam nevznikne nady-
chana zmes (zdvojnasobi objem) a potom ju jemne vmiesajte do
jogurtovej zmesi.

e Pridajte nasekanu bielu cokoladu a jemne premiesajte.

e Vychladnuti zmes prelejte do mraziacej nadoby a vyrobnik nechaj-
te pracovat po dobu 30-35 mintt do poZadovanej konzistencie.
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Ingredienis

500 ml Greek yogurt

200 ml of whipping cream

150 g of granulated sugar

2 tablespoons matcha (Japane-
se green tea powder)

100 g chopped white chocolate

Surowce

500 ml jogurtu greckiego

200 ml $mietany do ubijania
150 g granulowanego cukru

2 tyzki matchy (japonskiej zielo-
nej herbaty w proszku)

100 g posiekanej biatej czeko-
lady

Directions EN

e Pre-freeze the container in the freezer. At least for 12 hours.

e In a large bowl, mix the Greek yogurt, sugar and matcha powder.

e In a separate bowl, whip the cream until fluffy (it will double in
volume) and then gently fold it into the yogurt mixture.

e Add the chopped white chocolate and mix gently.

e Pour the cooled mixture into a freezer container and let the machi-
ne work for 30-35 minutes until the desired consistency.

‘Procedura PL

e Wstepnie zamroz pojemnik w zamrazarce. Przynajmniej przez

12 godzin.
e W duzej misce wymieszaj jogurt grecki, cukier i proszek matcha.
W osobnej misce ubi¢ $mietane na puszysta mase (podwoi swoja
objetos$¢), a nastepnie delikatnie dodac jg do masy jogurtowe;.
Doda¢ posiekang biatg czekolade i delikatnie wymieszac.
Wla¢ schtodzong mieszanine do pojemnika do zamrazania
i pozostawi¢ maszyne na pracy przez 30-35 minut, az do uzyskania
pozadanej konsystencji.
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Matova znuzlina s cotioladovygmi koushy

Mcitova znuzlina s cokioladovymi Kiskami
Mint ice cream with chocolale pieces
lody mietowe z kawatkami czekolady

@ 45 min

Suroviny Poatup Cz

500 ml smetany ke Slehani e V mrazaku si predem namrazte nddobu. Minimalné na 12 hodin.
200 ml kondenzovaného mléka e Ve velké mise smichejte smetanu a matovy extrakt. Slehejte,

1 Izicka matového extraktu dokud smés neztuhne.

100 g nasekané ¢okolady e Pomalu pridavejte kondenzované mléko, dokud nejsou vSechny

ingredience dobre spojené.

e Nakonec pridejte nasekanou ¢okoladu nebo ¢okolddové kousky
a dikladné promichejte.

e Vychladlou smés prelijte do mrazici nadoby a vyrobnik nechte
pracovat po dobu 30-35 minut do pozadované konzistence.

Suroviny Postup sK

500 ml smotany na Slahanie V mraznicke si vopred namrazte nddobu. Minimalne na 12 hodin.
200 ml kondenzovaného mlieka Vo velkej mise zmieSajte smotanu a méatovy extrakt. Slahajte, kym
1 lyzicka matového extraktu zmes nestuhne.

100 g nasekanej cokolady Pomaly pridavajte kondenzované mlieko, kym nie su vsetky ingre-
diencie dobre spojené.

Nakoniec pridajte nasekanu ¢okoladu alebo ¢okoladové kusky

a dokladne premiesajte.

Vychladnutu zmes prelejte do mraziacej nadoby a vyrobnik nechaj-
te pracovat po dobu 30-35 mintt do poZadovanej konzistencie.
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Ingredienis

500 ml whipping cream

200 ml condensed milk

1 teaspoon of mint extract
100 g of chopped chocolate

Surowce

500 ml $mietany do ubijania
200 ml skondensowanego
mleka

1 tyzeczka ekstraktu z miety
100 g posiekanej czekolady

Directions EN

e Pre-freeze the container in the freezer. At least for 12 hours.

e |n a large bowl, combine the cream and mint extract. Whisk until
the mixture thickens.

e Slowly add the condensed milk until all the ingredients are well
combined.

e Finally, add chopped chocolate or chocolate pieces and mix
thoroughly.

e Pour the cooled mixture into a freezer container and let the machi-
ne work for 30-35 minutes until the desired consistency.

‘Procedura PL

e Wstepnie zamroz pojemnik w zamrazarce. Przynajmniej przez
12 godzin.

e W duzej misce potacz Smietane i ekstrakt z migty. Ubijaj, az mies-
zanina zgestnieje.

e Powoli dodawaj skondensowane mleko, az wszystkie sktadniki
dobrze sie potacza.

e Na koniec doda¢ posiekang czekolade lub kawatki czekolady
i doktadnie wymieszac.

e Wla¢ schtodzong mieszanine do pojemnika do zamrazania
i pozostawi¢ maszyne na pracy przez 30-35 minut, az do uzyskania
pozadanej konsystencji.
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Sorbel z melounu a maty

Sorbet z melénu a mdly
‘Watermelon and min sorbel
Sorbet arbuzowo-mielowy

Q) e

Suroviny

1 velky meloun

200 g cukru krupice

250 ml vody

Hrst cerstvé nasekné maty
Stava z 2 limetek

Suroviny

1 velky melén

200 g cukru krupica

250 ml vody

Hrst Cerstvej naseknej maty
Stava z 2 limetiek

Postup cz

e V mrazaku si predem namrazte nddobu. Minimalné na 12 hodin.

e V hrnci privedte vodu a cukr k varu, aby se vytvoril jednoduchy
sirup. Nechte vychladnout na pokojovou teplotu.

e Meloun oloupejte, nakrajejte a zbavte se semen. Vlozte nakrajeny
meloun do misy a rozmixujte do hladka a poté precedte, abyste
odstranili vétsi kousky.

e Smichejte melounové pyré, vychladly sirup, nasekanou méatu
a limetkovou $téavu.

e Vychladlou smés prelijte do mrazici nadoby a vyrobnik nechte
pracovat po dobu 30-35 minut do pozadované konzistence.

Postup sK

e V mraznicke si vopred namrazte nadobu. Minimalne na 12 hodin.

e V hrnci privedte vodu a cukor do varu, aby sa vytvoril jednoduchy
sirup. Nechajte vychladnut na izbovu teplotu.

e Melon olupte, nakrdjajte a zbavte sa semien. Vlozte nakrajany
meldén do misy a rozmixujte do hladka a potom precedte, aby ste
odstranili vacsie kusky.

e ZmieSajte meldnové pyré, vychladnuty sirup, nasekani matu
a limetkovu stavu.

e Vychladnuti zmes prelejte do mraziacej nadoby a vyrobnik nechaj-
te pracovat po dobu 30-35 mintt do poZadovanej konzistencie.
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Ingredienis

1 large watermelon

200 g of granulated sugar
250 ml of water

A handful of fresh chopped
mint

Juice of 2 limes

Surowce

1 duzy arbuz

200 g granulowanego cukru
250 ml wody

Garsc¢ swiezej posiekanej miety
Sok z 2 limonek

Directions

EN

Pre-freeze the container in the freezer. At least for 12 hours.

e Bring the water and sugar to a boil in a saucepan to make a simple

‘Procedura

syrup. Allow to cool to room temperature.

Peel the watermelon, cut it and remove the seeds. Place the sliced
watermelon in a bowl and blend until smooth, then strain to remo-
ve any larger pieces.

Mix the watermelon puree, cooled syrup, chopped mint and lime
juice.

Pour the cooled mixture into a freezer container and let the machi-
ne work for 30-35 minutes until the desired consistency.

PL

Wstepnie zamroz pojemnik w zamrazarce. Przynajmniej przez

12 godzin.

Zagotuj wode z cukrem w rondlu, aby uzyskac¢ prosty syrop.
Pozostawi¢ do ostygniecia do temperatury pokojowe;j.

Obierz arbuza, pokréj go i usun nasiona. Pokrojonego arbuza
witéz do miski i zmiksuj na gtadka mase, a nastepnie odcedz, aby
usuna¢ wigksze kawatki.

Wymieszaj puree z arbuza, ostudzony syrop, posiekang miete i sok
z limonki.

WIa¢ schtodzong mieszanine do pojemnika do zamrazania i
pozostawi¢ maszyne na pracy przez 30-35 minut, az do uzyskania
pozadanej konsystenc;ji.
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Hruskovy sorbel s medem a zazvorem

‘Hruskovy sorbet s medom a zazvorom
Pear sorbet with honey and ginger
Sorbet gruszkiowy z miodem i imbirem

Q) e

Suroviny

500 g hrusek

250 ml vody

100 g medu

1 Izice nastrouhaného zadzvoru
2 |zice citronové §tévy

Suroviny

500 g hrusiek

250 ml vody

100 g medu

1 lyzica nastrihaného zazvoru
2 lyZice citrénovej Stavy

Postup cz

e V mrazaku si predem namrazte nddobu. Minimalné na 12 hodin.

e Hrusky oloupejte, zbavte se jadfince a nakrajejte na malé kousky.

e V hrnci pfivedte hrusky, vodu, med a zazvor k varu. Varte, dokud
nejsou hrusky mekke.

e QOdstavte z ohné a nechte smés trochu vychladnout. Pridejte citro-
novou Stavu a poté smeés rozmixujte v mixéru do hladka.

e Vychladlou smés prelijte do mrazici nadoby a vyrobnik nechte
pracovat po dobu 30-35 minut do pozadované konzistence.

Postup sK

e V mraznicke si vopred namrazte nadobu. Minimalne na 12 hodin.

e Hrusky olupte, zbavte sa jadrovnika a nakrajajte na malé kusky.

e V hrnci privedte hrusky, vodu, med a zazvor do varu. Varte, pokial
nie st hrusky makké.

e Odstavte z ohna a nechajte zmes trochu vychladnut. Pridajte citré-
novu $tavu a potom zmes rozmixujte v mixéri do hladka.

e Vychladnuti zmes prelejte do mraziacej nadoby a vyrobnik nechaj-
te pracovat po dobu 30-35 mintt do poZadovanej konzistencie.
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Ingredienis

500 g of pears

250 ml of water

100 g of honey

1 tablespoon of grated ginger
2 tablespoons of lemon juice

Surowce

500 g gruszek

250 ml wody

100 g miodu

1 tyzka startego imbiru
2 tyzki soku z cytryny

Directions EN

e Pre-freeze the container in the freezer. At least for 12 hours.

e Peel the pears, remove the core and cut into small pieces.

e Bring the pears, water, honey and ginger to a boil in a saucepan.
Cook until the pears are soft.

e Remove from the heat and allow the mixture to cool slightly. Add
the lemon juice and then blend the mixture in a blender
until smooth.

e Pour the cooled mixture into a freezer container and let the machi-
ne work for 30-35 minutes until the desired consistency.

‘Procedura PL

e Wstepnie zamroz pojemnik w zamrazarce. Przynajmniej przez
12 godzin.

e Gruszki obierz, usun rdzen i pokréj na mate kawatki.

e W rondlu zagotuj gruszki, wode, miéd i imbir. Gotuj, az gruszki
beda miekkie.

e Zdejmij z ognia i pozw6l mieszaninie lekko ostygngé¢. Dodac¢ sok
z cytryny i zmiksowac blenderem na gtadkg mase.

e Wla¢ schtodzong mieszanine do pojemnika do zamrazania
i pozostawi¢ maszyne na pracy przez 30-35 minut, az do uzyskania
pozadanej konsystencji.
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Vice recepli najdete
v nadi online kucharce:
www.varteslaskou.cz

VERZE 1.0.




