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Sorbet
truskawkowy

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKEADNIKI

350 g swiezych truskawek, bez szyputek i pokrojonych w plastry
60 g drobnego cukru
60 ml goracej wody (60-70 °C)

PRZYGOTOWANIE

1. W duzej misce dodaj truskawki i cukier, a nastepnie rozgnie¢
widelcem. Wlej wode i ubij trzepaczka na gtadko.
2. Przelej baze przez drobne sitko do pustego pojemnika.

3. Zatéz pokrywke na pojemnik i mroz w -20 °C przez 24 godziny.

4. Wybierz program SORBET, aby przetworzyc¢.

Sorbet Gin
& Tonic bez

Przygoto

| Czasmrozenia: 24 godziny )

wskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program RE-SPIN,
aby uzyskac bardziej kremowy efekt.

SKLADNIKI
2x puszki 250 ml gotowego (premix) Gin and Tonic

PRZYGOTOWANIE

1. Wlej gotowy Gin and Tonic do pustego pojemnika do linii MAX
FILL, ale nie powyzej.

2. Zatoz pokrywke i zamrazaj w -20°C przez 24 godziny.

3. Wybierz program SORBET, aby przetworzyc¢.

wskazowki

W tym przepisie mozesz uzyc¢ dowolnego
wczesniej przygotowanego miksu koktajlowego.

ROSMXRINO®



SO Vb er So rb et
arbUZOwy Cytryn Owy

<Czas mrozenia: 24 godziny>

. Czas mrozenia: 24 godziny )

SKEADNIKI

3 tyzki syropu z agawy
sok z1limonki
470 g arbuza, pokrojonego

PRZYGOTOWANIE

1. W matej misce ubij trzepaczka syrop z agawy z sokiem z limonki.

2. Wtéz kawatki arbuza do pojemnika do linii MAX FILL. Polej arbuza
syropem z agawy i sokiem z limonki.

3. Zatdéz pokrywke na pojemnik i zamrazaj w -20 °C przez 24 godziny.
4. Nastepnie wybierz program SORBET, aby przetworzyé.

wskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program RE-SPIN,
aby uzyskacd bardziej kremowy efekt.

SKEADNIKI

115 g drobnego cukru

1tyzka syropu cukrowego

240 ml goracej wody (60-70°C)
115 ml soku z cytryny

PRZYGOTOWANIE

1. W duzej misce ubij trzepaczka cukier, ztoty syrop i cieptg wode, az cukier sie
rozpusci. Dodaj sok z cytryny i mieszaj, az wszystko doktadnie sie potaczy.

2. Wlej baze do pustego pojemnika.

3. Zatéz pokrywke na pojemnik i mroz w -20°C przez 24 godziny.

4. Nastepnie wybierz program SORBET, aby przetworzyé.

Wwskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program RE-SPIN,
aby uzyskac bardziej kremowy efekt.

RosmXRINO®



Smooothie bow Biatkowe

kokosowo-nmang smoothie bowl-
7. truskawkam

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKEADNIKI

400 ml mleka kokosowego
Wilej $wieze lub mrozone mango do linii MAX FILL line,
pokrojone na kawatki 2,5 cm

PRZYGOTOWANIE

1. Wstrzasnij lub wymieszaj puszke mleka kokosowego i zalej mango
mlekiem kokosowym.

2. Napetnij pusty pojemnik kawatkami mango do linii MAX FILL line.
3. Wymieszaj mango z mlekiem kokosowym i w razie potrzeby.

4. Zatéz pokrywke do przechowywania na pojemnik i mroz w -20 °C
przez 24 godziny.

5. Wybierz program SMOOTHIE BOWL, aby proccess.

SKEADNIKI

200 g swiezego, dojrzatego banana i truskawek
2 tyzki waniliowej odzywki biatkowej

50 ml surowego nektaru z agawy

50 ml soku ananasowego

Mleko petnottuste do linii MAX FILL

PRZYGOTOWANIE

1. Napetnij pusty pojemnik do oznaczenia bananami i truskawkami, a nastepnie
wymieszaj, aby rownomiernie sie roztozyty.

2. W duzej misce wymieszaj trzepaczka pozostate sktadniki, az dobrze sie potacza.
Zalej owoce mieszanka do linii MAX FILL i wymieszaj. W razie potrzeby dolej
wiecej mleka, aby osiggna¢ linie MAX FILL.

3. Zatéz pokrywke do przechowywania i zamrazaj w -20°C przez 24 godziny.

4. Wybierz program SMOOTHIE BOWL, aby przetworzy¢.

ROSMXRINO®



ushi mango
& limonka

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKEADNIKI

+ Do mrozenia:

40 g cukru granulowanego

165 g Swiezych kawatkéw mango

140 ml goracej wody (60-70 °C)

- Do przetwarzania:

POUR-IN: woda, alkohol lub sok do linii MAX FILL line.

PRZYGOTOWANIE

1. Wsyp cukier i dodaj kawatki mango do pustego pint. Potagcz widelcem.
2. Dodaj goraca wode i sok z limonki do pint i sitr, az cukier sie rozpusci.
3. Gdy ostygnie, mroz w -20 °C przez 24 godziny.

4. Wyjmij pint z zamrazarki przed przetwarzaniem.

5. Dodaj pour-in do linii MAX FILL line.

6. Wybierz SLUSHIE, aby proccess. Dodaj dodatkowe 4 tyzki stotowe
wybranego pour-in, nastepnie wybierz RE-SPIN.

Slushi
jagodowo-
cytrynado

[ Czas mrozenia: 24 godzny. |-

SKEADNIKI

« Do mrozenia:

40 g cukru

165 g borowek

140 ml lemoniady

- Do przetwarzania:

Dolej: wode lub lemoniade do linii MAX FILL.

PRZYGOTOWANIE

1. Umies¢ cukier i boréwki w pustym pojemniku pint. Wymieszaj widelcem.
2. Wlej lemoniade i mieszaj, az cukier sie rozpusci.

3. Zamrazaj w -20°C przez 24 godziny.

4. Przed przetwarzaniem wyjmij pojemnik pint z zamrazarki.

5. Dolej ptyn do linii MAX FILL.

6. Wybierz SLUSHIE do przetwarzania. Dodaj jeszcze 4 tyzki wybranego
ptynu i wybierz RE-SPIN.

RosmXrING®



Truskawkowe
slushi z wyrawrym
WINem roZowyin

<Czas mrozenia: 24 godzmy)

SKEADNIKI

« Do mrozenia:

290 ml wytrawnego wina rézowego

60 g truskawek

30 g cukru pudru

+ Do przetwarzania:

POUR-IN: lemoniada do linii MAX FILL

PRZYGOTOWANIE

1. Umies¢ cukier i truskawki w pustej szklance pint. Wymieszaj widelcem.
2. Wlej wytrawne wino rézowe i mieszaj, az cukier sie rozpusci.

3. Zamrazaj w -20 °C przez 24 godziny.

4. Przed przetwarzaniem wyjmij pint z zamrazarki.

5. Dolej pour-in do linii MAX FILL.

6. Wybierz SLUSHIE do przetwarzania. Dodaj jeszcze 4 tyzki wybranego
pour-in i wybierz RE-SPIN.

ushi z
lemoniady
WINOZroNow

[ Czas mrozenia: 24 godzifly

SKEADNIKI

« Do mrozenia:

40 g cukru granulowanego

165 g winogron

140 ml lemoniady

- Do przetwarzania:

Dolewka: woda lub lemoniada do linii MAX FILL.

PRZYGOTOWANIE

1. Umies¢ cukier i winogrona w pustym kubku pint. Uzyj widelca,

aby wymiesza¢ sktadniki.

2. Wlej lemoniade i mieszaj, az cukier sie rozpusci.

3. Mrozw -20°C przez 24 godziny.

4. Przed przetwarzaniem wyjmij pint z zamrazarki.

5. Dodaj dolewke do linii MAX FILL.

6. Wybierz SLUSHIE do przetwarzania. Dodaj jeszcze 4 tyzki
wybranej dolewki i wybierz RE-SPIN.

ROSMXRINO®



Emselgwkowy %ilkSh@k@
j [co

(Przygotowanie: 2 minuty>

SKLADNIKI

245 g lodéw waniliowych
105 ml mleka petnottustego
120 g sSwiezych truskawek, bez szyputek i przekrojonych na pét

PRZYGOTOWANIE

1. Umiesé¢ wszystkie sktadniki w pustym pojemniku w podanej
kolejnosci (nie trzeba robi¢ otworu).
2. Uzyj programu MILKSHAKE do przetworzenia.

SKEADNIKI

330 g lodéw waniliowych
150 ml mleka petnottustego
5 Oreo, pokruszone

PRZYGOTOWANIE

1. Umies¢ lody w pustym pojemniku. £yzka zréb otwor o szerokosci 4 cm
siegajacy dna pojemnika. Wlej do otworu mleko i dodaj Oreo.
2. Uzyj programu MILKSHAKE do przetwarzania.

RosmXrING®



Gesty czekolado
qul/eshake s

<Przygot0wanie: 2 minuty)

SKEADNIKI

330 g lodéw czekoladowych
140 ml petnego mleka

PRZYGOTOWANIE

1. Umies$¢ wszystkie sktadniki w pustym pojemniku w podanej kolejnosci.
2. Przetwdrz, uzywajac programu MILKSHAKE.

Wwskazowki

Mozesz tez zamieni¢ dowolny przepis na lody z tego przewodnika w milkshake. Najpierw
przetwdrz zamrozong baze w programie ICE CREAM. Nastepnie zréb wgtebienie, dodaj mleko
i mix-ins oraz przetwdrz ponownie, uzywajac programu MILKSHAKE.

Bez nabiatu:
matcha

milkshak®

( Przygotowanie: 2 minuty )

SKEADNIKI

1% szklanki weganskich lodéw kokosowych
2 szklanki mleka kokosowego

2 tyzeczki surowego nektaru z agawy
1tyzeczka proszku matcha

PRZYGOTOWANIE

1. Umies$¢ wszystkie sktadniki w pustym pojemniku w podanej kolejnosci.
2. Uzyj programu MILKSHAKE do przetwarzania.

ROSMXRINO®



Klasyczne [nne smaki
cofféeccino coffeeccino

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKEADNIKI

« Do mrozenia:

40 g cukru granulowanego

225 ml goracej czarnej kawy, zaparzonej
60 ml smietanki single cream

60 ml mleka petnottustego

- Do przetwarzania:

POUR-IN: kawa

PRZYGOTOWANIE

1. Wsyp cukier do pustego pojemnika.

2. Wlej kawe do pojemnika.

3. Wymieszaj, az cukier catkowicie sie rozpusci.

4. Dodaj single cream i mleko petnottuste do pint.
5. Mrozw -20 °C przez 24 godziny.

6. Wyjmij pint z zamrazarki i zdejmij pokrywke.

7. Dodaj pour-in do linii MAX FILL line.

8. Wybierz program COFFEECCINO, aby proccess.

1. VANILLA COFFEECCINO: Dodaj odrobine ekstraktu
waniliowego do mleka, aby uzyskaé¢ waniliowy smak.

2. CARAMEL COFFEECCINO: Polej wierzch warstwa
sosu karmelowego, aby zwiekszy¢ stodycz i smak.

3. MOCHA COFFEECCINO: Dodaj 1-2 tyzeczki sosu
czekoladowego do espresso, aby przygotowa¢ mocha
Coffeeccino.

RosmXrING®



LCKKIC Lekkie

czekoladowe I¢
ody bez nabiatu &%“;}él%%%fdy

<Czas mrozenia: 24 godziny>

(. Czas mrozenia: 24 godziny )

SKLADNIKI

4 $rednie zottka

320 ml Smietanki owsianej

110 ml mleka owsianego
1tyzeczka ekstraktu waniliowego
2 tyzki kakao

3 daktyle bez pestek

3% tyzki syropu z agawy

PRZYGOTOWANIE

1. Umies¢ wszystkie sktadniki w dzbanku blendera.

2. Blenduj na wysokich obrotach, az masa bedzie catkowicie gtadka.

3. Zatdz pokrywke do przechowywania na pojemniki mroz przez 24 godziny.
4. Uzyj programu LITE ICE CREAM do przetworzenia.

wskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program
RE-SPIN, aby uzyskacd bardziej kremowy efekt.

SKEADNIKI

320 ml $mietanki owsianej

150 ml mleka owsianego
1tyzeczka ekstraktu waniliowego
3 daktyle bez pestek

3% tyzki syropu z agawy

PRZYGOTOWANIE

1. Umies$¢ wszystkie sktadniki w kielichu blendera.

2. Miksuj na wysokich obrotach, az cato$¢ dobrze sie potaczy.
3. Zamrazajw -20°C przez 24 godziny.

4. Uzyj programu LITE ICE CREAM do przetwarzania.

wskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program
RE-SPIN, aby uzyskac bardziej kremowy efekt.
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[ekkie lody

waniliowe 7
kawoatikani czekolacty

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKLADNIKI

410 ml bezttuszczowego half and half

60 ml mieszanki stewii z cukrem trzcinowym
1tyzeczka ekstraktu waniliowego

60 g mini kawatkéw czekolady bez cukru, do mix-in

WERSJA BEZ NABIALU

Uzyj niestodzonego mleka owsianego zamiast bezttuszczowego half and half oraz
weganskich mini kawatkéw czekolady zamiast kawatkéw czekolady bez cukru.

PRZYGOTOWANIE

1. W sredniej misce ubij trzepaczka wszystkie sktadniki, az sie potacza i mieszanka
stewii z cukrem trzcinowym sie rozpusci. Odstaw na 5 minut, az piana opadnie. Jesli
cukier nadal sie nie rozpuscit, ubij ponownie.

2. Wlej baze do pustego Pintu. Zamrazaj w -20 °C przez 24 godziny.

3. Wybierz LITE ICE CREAM.

4. kyzka zrob otwér o szerokosci 4 cm siegajacy dna Pintu. Wsyp kawatki czekolady
do otworu i przetwérz ponownie, uzywajac programu MIX-IN.

wskazowki

Stodzik monk fruit z erytrytolem mozna zastosowad
zamiast mieszanki stewii z cukrem trzcinowym.

[.ekka
truskawkowa
masa lodowa

L ( Czas mrozenia: 24 odZigu

SKEADNIKI

150 g swiezych truskawek, oczyszczonych, pokrojonych na éwiartki
4 daktyle bez pestek

1tyzeczka ztotego syropu

1tyzeczka soku z cytryny

330 ml $Smietanki owsianej

PRZYGOTOWANIE

1. W duzej misce dodaj truskawki, daktyle bez pestek, ztoty syrop i sok z cytryny.
Widelcem rozgnie¢ truskawki. Odstaw mieszanke na 10 minut, regularnie mieszajac.
2. Dodaj Smietanke i wymieszaj do potgczenia.

3. Zatéz pokrywke do przechowywania na pojemnik

i mrozw -20°C przez 24 godziny.

4. Uzyj programu LITE ICE CREAM do przetwarzania.

Wwskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program RE-SPIN,
aby uzyskac bardziej kremowy efekt.

RosmXrING®



[L.ody waniliowe 7
kawatkami czekolacly

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKLADNIKI

3 $rednie z6ttka

19 g serka kremowego, zmiekczonego

50 g drobnego cukru

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

140 ml Smietanki kremowki

180 ml mleka petnottustego

65 g mini groszkéw czekoladowych, do mix-in

PRZYGOTOWANIE

1. Podgrzej serek kremowy w mikrofaléwce przez 10 s.

2. Dodaj cukier i ekstrakt waniliowy.

3. Powoli wymieszaj $mietanke kremowke, zéttka i mleko, az wszystko sie potaczy i
cukier sie rozpusci.

4. Zatéz pokrywke do przechowywania na pojemnik i mroz w -20 °C przez 24 godziny.

5. Nastepnie uzyj programu ICE CREAM do przetworzenia.

6. MIX-IN: tyzka zréb otwor o szerokosci 4 cm, siegajacy dna przetworzonej porcji w
pojemniku. Wsyp groszki czekoladowe do otworu i przetwérz ponownie, uzywajac
tego samego trybu przetwarzania, i wybierz program MIX-IN.

Lo d%/
_truskawkowe

( Czas mrozenia: 24 godziny

SKEADNIKI

180 g $wiezych truskawek, oczyszczonych, pokrojonych na éwiartki
80 g cukru

1tyzeczka ztotego syropu

1tyzeczka soku z cytryny

210 ml $mietanki kremowki

PRZYGOTOWANIE

1. W duzej misce dodaj truskawki, cukier, ztoty syrop i sok z cytryny. Rozgnie¢
truskawki widelcem. Odstaw na 10 minut, regularnie mieszajac.

2. Dodaj Smietanke i wymieszaj, az sktadniki dobrze sie potacza.

3. Zatoz pokrywke do przechowywania i zamrazaj w -20°C przez 24 godziny.
4. Uzyj programu ICE CREAM do przetwarzania.

wskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program
RE-SPIN, aby uzyskac bardziej kremowy efekt.

ROSMXRINO®



Proste lodly
czekoladowe

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKEADNIKI

18 g serka kremowego, zmiekczonego
20 g kakao

53 g drobnego cukru

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

150 ml $mietanki kremowki

230 ml petnego mleka

PRZYGOTOWANIE

1. Podgrzej serek kremowy w mikrofaléwce przez 10 s.
2. Dodaj kakao, cukier i ekstrakt waniliowy.

3. Powoli wmieszaj Smietanke i mleko, az wszystko
catkowicie sie potaczy i cukier sie rozpusci.

4. Zatéz pokrywke do przechowywania na pojemnik i
zamrazaj w -20 °C przez 24 godziny.

5. Przetwédrz, uzywajac programu ICE CREAM. wskClZO/U]kZ

Jesli masa jest krucha, wybierz program
RE-SPIN, aby uzyskac bardziej kremowy efekt.

Bez nabialu:
waniliowe lody
kokosowe

. Czas mrozenia: 24 godziny )

SKEADNIKI

405 g petnottustego, niestodzonego mleka kokosowego
95 g drobnego cukru
1tyzeczka ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE

1. Wstrzasnij lub wymieszaj puszke mleka kokosowego.

2. Ubij trzepaczka wszystkie sktadniki, az dobrze sie potacza i cukier sie rozpusci.

3. Zatéz pokrywke do przechowywania na pojemnik i mroz w -20°C przez 24 godziny.
4. Uzyj programu ICE CREAM do przetwarzania.

Wwskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program
RE-SPIN, aby uzyskac bardziej kremowy efekt.
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Mrozone o
espresso martini

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKEADNIKI

« Do mrozenia:

130 ml mocnego espresso

45 g drobnego cukru

165 ml goracej wody (60-70 °C)

- Do przetwarzania:

Pour-in: 100 ml wédki i 35 ml Kahlua.

PRZYGOTOWANIE

1. Dodaj espresso, cukier i gorgcg wode do pint.

2. Wymieszaj, az cukier sie rozpusci.

3. Mroz w -20 °C przez 24 godziny.

4. Wyjmij pint z zamrazarki i zdejmij pokrywke.

5. Dodaj sktadniki pour-in do linii MAX FILL line.

6. Wybierz program FROZEN DRINK, aby proccess.

Pina
colada

SKEADNIKI

« Do mrozenia:

2* puszki 165 ml koktajlu Pifa Colada

- Do przetwarzania:

Dodaj (pour-in) 70 ml kremu kokosowego i 70 ml soku ananasowego.

PRZYGOTOWANIE

1. Wlej gotowa (premix) pifia colade do pojemnika pint.
2. Wymieszaj, aby potaczyé.

3. Zamrazajw -20°C przez 24 godziny.

4. Wyjmij pojemnik pint z zamrazarki i zdejmij pokrywke.
5. Dodaj sktadniki pour-in do linii MAX FILL.

6. Wybierz program FROZEN DRINK do przetwarzania.

ROSMXRINO®
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Mrozony napo
mango

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKLADNIKI

« Do mrozenia:

220 g mango, obrane i pokrojone w kostke
125 ml mleka kokosowego

25 ml miodu

- Do przetwarzania:

Pour-in: 100 ml soku pomaranczowego.

PRZYGOTOWANIE

1. Wlej mango, mleko kokosowe i miéd do Pintu.

2. Wymieszaj, aby sktadniki sie potaczyty.

3. Zamrazaj w -20 °C przez 24 godziny.

4. Wyjmij Pint z zamrazarki i zdejmij pokrywke.

5. Dodaj sktadniki pour-in do linii MAX FILL.

6. Wybierz program FROZEN DRINK do przetwarzania.




Mrozony jogurt s

figami, miodem
imbirem

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKEADNIKI

90 ml naturalnego jogurtu petnottustego

135 ml $mietanki kremowki

135 ml mleka petnottustego

70 g drobnego cukru

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

40 g imbiru todygowego w syropie, odsgczonego i drobno posiekanego
3 mate dojrzate figi, posiekane

2 tyzki miodu

PRZYGOTOWANIE

1. W duzej misce ubij trzepaczka jogurt, $mietanke, mleko, cukier i wanilie,
az cukier sie rozpusci.

2. Dodaj imbir, figi i miéd do miski i ubij, az masa bedzie catkowicie
potaczona.

3. Wlej baze do pustego pint do linii MAX FILL line.

4. Mrozw -20 °C przez 24 godziny.

5. Nastepnie wybierz program FROZEN YOGURT do przetworzenia.

Mrozony jogurt
waniliowy

( Czas mrozenia: 24 godziny )

SKEADNIKI

100 ml naturalnego jogurtu z petnego mieka
150 ml $mietanki kremowki

150 ml mleka petnottustego

75 g drobnego cukru

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE

1. Umies¢ jogurt, Smietanke, mleko, cukier i wanilie w duzej misce i wymieszaj
trzepaczka, az masa bedzie jednolita, a cukier sie rozpusci.

2. Wlej baze do pustego pojemnika pint do linii MAX FILL.

3. Zamrazajw -20°C przez 24 godziny.

4. Wybierz program FROZEN YOGURT do przetwarzania.

Wwskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program
RE-SPIN, aby uzyskac bardziej kremowy efekt.

16

RosmXrING®



Mrozony jogurt
truskawkowo-
bananowy

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKEADNIKI

130 g banana, obranego i pokrojonego na 2 cm kawatki

170 g swiezych (bez szyputek) lub mrozonych, rozmrozonych truskawek
100 g cukru granulowanego

40 ml petnego mleka

20 ml koncentratu soku pomaranczowego, rozmrozonego

Y. tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

110 ml bezttuszczowego lub niskottuszczowego jogurtu waniliowego

PRZYGOTOWANIE

1. Umies$¢ banana, truskawki, cukier, mleko, koncentrat soku
pomaranczowego i wanilie w kielichu blendera (lub w robocie
kuchennym z metalowym ostrzem w ksztatcie ,S”) i miksuj na wysokich
obrotach, az masa bedzie gtadka i jednolita. Przetéz do sredniej miski i
wmieszaj jogurt trzepaczka.

2. Wymieszaj wszystkie sktadniki i wlej do Pintu do linii MAX FILL.

3. Zamrazaj w -20 °C przez 24 godziny.

4. Wybierz program FROZEN YOGURT do przetwarzania.

wskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program
RE-SPIN, aby uzyskac bardziej kremowy efekt.
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Gelato ze stonym
karmelem

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKEADNIKI

80 g cukru granulowanego

235 ml $mietanki kremowki, podgrzanej z mlekiem w mikrofaléwce do 50 °C
180 ml mleka petnottustego

1tyzeczka ptatkow soli morskiej

5 $rednich zottek

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE

1. Umies¢ cukier w srednim rondlu na umiarkowanym ogniu, mieszajac od czasu do
czasu drewniang tyzka, az sie roztopi, a nastepnie skarmelizuje do intensywnego
miedzianego koloru i zacznie lekko dymi¢ (moze to potrwaé ok. 10 min).

2. Zdejmij rondel z ognia i stopniowo wmieszaj trzepaczka potowe $mietanki, mleko i
sél. Karmel stwardnieje w grudke. Wstaw rondel z powrotem na maty ogien i mieszaj,
az stwardniaty karmel sie rozpusci. Dodaj pozostata ilos¢ mleka i Smietanki.

3. W matej misce lekko roztrzep zéttka, a nastepnie wmieszaj niewielka ilos¢ cieptej
mieszanki karmelowe;.

4. Wlej zéttka do mieszanki karmelowej w rondlu i zwieksz ogien do $redniego, caty
czas mieszajac trzepaczka lub silikonowa szpatutka. Gotuj, az temperatura osiggnie
75-80 °C na termometrze natychmiastowym.

5. Zdejmij baze z ognia, dodaj wanilie i przecedz przez drobne sitko do pustego
pojemnika. Wstaw pojemnik do kapieli lodowe;.
6. Po ostudzeniu mroz w -20 °C przez 24 godziny.
7. Wybierz program GELATO do przetworzenia.

wskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program
RE-SPIN, aby uzyskac bardziej kremowy efekt.

Booate
czekoladowe
gelato

(

Czas mrozenia: 24 godziny |

A

~

SKEADNIKI

5 duzych zo6ttek

85 g drobnego cukru

15 g kakao, przesianego

240 ml Smietanki kremowki

105 ml mleka petnottustego

52 g gorzkiej czekolady 74% kakao, potamanej na mate kawatki

PRZYGOTOWANIE

1. Umies¢ z6ttka, cukier i kakao w matym rondelku. Wymieszaj
trzepaczka, az sktadniki catkowicie sie potacza.

2. Dodaj Smietanke i mleko i wymieszaj.

3. Postaw rondelek na kuchence na srednim ogniu, caty czas mieszajac
trzepaczka lub silikonowa szpatutka. Gotuj, az temperatura na
termometrze natychmiastowego odczytu osiggnie 75-80°C.

4. Zdejmij z ognia, wmieszaj czekolade i przecedz przez drobne sitko do
pustego pojemnika. Umies$é pojemnik w kapieli lodowe;j.

5. Po ostudzeniu zamrazaj w -20°C przez 24 godziny.

6. Wybierz program GELATO do przetwarzania.

RosmXrING®



Gelato miodowe

<Czas mrozenia: 24 godziny>

SKEADNIKI

4 Srednie zo6ttka

215 ml $mietanki do ubijania

215 ml petnego mleka

70 g miodu o intensywnym smaku (np. miodu lesnego)
duza szczypta soli

PRZYGOTOWANIE

1. W matej misce lekko roztrzep zéttka i odstaw.

2. Umies¢ $mietanke, mleko, miéd i sél w rondlu i wymieszaj.

3. Postaw rondel na $rednim ogniu, stale mieszajgc trzepaczka, drewniang
tyzka lub silikonowa szpatutka.

4. Wymieszaj niewielka ilo$¢ cieptej miodowej mieszanki z zéttkami,
nastepnie wlej zéttka do rondla i gotuj dalej, az temperatura osiggnie
75-80 °C na termometrze z natychmiastowym odczytem.

5. Zdejmij baze z ognia i przecedz przez drobne sitko do pustego
pojemnika. Umies¢ Pint w kapieli lodowe;.

6. Po ostudzeniu zamrazaj w -20 °C przez 24 godziny.

7. Wybierz program GELATO do przetwarzania.

wskazowki

Jesli masa jest krucha, wybierz program
RE-SPIN, aby uzyskac bardziej kremowy efekt.

Gelato 7
NENE
orzechowym

SKLADNIKI

3 duze zé6ttka jaj

100 ml kremowego masta orzechowego
65 g cukru granulowanego

100 ml mleka petnego

150 ml half-and-half

1tyzeczka czystego ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE

1. Umies¢ z6ttka, masto orzechowe i cukier w matym rondelku i ubij
trzepaczka, az catkowicie sie potacza.

2. Dodaj mleko i mieszaj, az masa bedzie gtadka, a cukier sie rozpusci.
Dodaj half-and-half i wanilie.

3. Postaw rondelek na kuchence na srednim ogniu, caty czas mieszajac
trzepaczka lub silikonowg szpatutka. Gotuj, az temperatura na
termometrze z natychmiastowym odczytem osiggnie 75-80°C.

4. Zdejmij baze z ognia i przecedz przez drobne sitko do pustego
pojemnika Pint do linii MAX FILL. Umies¢ pint w kapieli lodowe;j.

5. Po ostudzeniu mroz w -20°C przez 24 godziny.

6. Wybierz program GELATO do przetwarzania.
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