


Witamy w swiecie
domowych lodow

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

Ta broszura z przepisami zostata zaprojektowana specjalnie dla serii Rosmarino Gelato-

Master PRO, innowacyjnej maszyny do lodéw z kompresorem, ktéra dziata bez wstgpnego
mrozenia misy.

Stwérz pyszne i zdrowsze lody jednym nacisnigciem przycisku — idealnie dopasowane do

Twojego gustu i potrzeb: wykonane z naturalnych sktadnikéw, bez laktozy lub z mniejszqg
ilosciqg cukru.
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(Ponizsze informacje majq charakter wytqcznie poglgdowy. Upewnij sig, ze sktadniki lodow nie przekraczajqg
60% objetosci pojemnika; sktadniki jogurtu nie przekraczajq 80% objetosci pojemnika; sktadniki smoothie nie
przekraczajq 50% objetosci pojemnika.




LODY

podstawowe
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SKLADNIKI

200 g $mietanki kremowki
120 g mleka w proszku
180 g wody

PRZYGOTOWANIE

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

226 g mleka petnego

106 g cukru krysztatu

167 g $mietanki kremowki, dobrze schtodzonej

1-2 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego, do smaku

PRZYGOTOWANIE

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

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

[{OSMXRINO®

ORYGINALNE LODY
waniliowe

SKtADNIKI

(547 g sktadnikéw)

147 ml petnego mleka

100 g cukru

300 ml Smietanki

1tyzeczka ekstraktu waniliowego
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PODSTAWOWE
LODY
czekoladowe

SKtADNIKI

160 g mleka petnego

76 g cukru krysztatu

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

0,6 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE

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

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

SKLADNIKI

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

35 g Swiezo wyci$nietego soku z cytryny

76 g cukru krysztatu

160 g mleka petnego

160 g Smietanki kremowki

0,6 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE

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

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

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

ROSMXRINO®




SWIEZY SORBET
CYLNowy
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235 g cukru krysztatu 7 r
280 g czystej wody 3 - R
80 g Swiezo wycisnigtego soku z cytryny " -
0,5 tyzki drobno posiekanej skérki z cytryny '
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PRZYGOTOWANIE

160 g petnego mleka

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

33 g cukru krysztatu

W Srednim rondlu potgcz cukier krysztat z wodqg i doprowadz do

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

gotuj na wolnym ogniu bez mieszania, az cukier sie rozpusci, okoto 3-5

minut. Catkowicie ostudz. To tak zwany syrop cukrowy, ktéry mozna

przygotowa¢ wczesniej w wigkszych ilosciach, aby mie€ go pod rekq do

PRZYGOTOWANIE przygotowania Swiezego sorbetu cytrynowego. Przechowuj w lodéwce do ‘
momentu uzycia.

Po ostygnigciu dodaj sok z cytryny i skorke z cytryny; wymieszaj. Wiej

mieszanke do miski, umies€ jg w maszynce do loddéw i wigcz urzgdzenie

na okoto 50—60 minut.

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

ROSMXRINO®
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JOGURT

SKtADNIKI

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

PRZYGOTOWANIE

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

500 ml coli (lub innego napoju gazowanego)

PRZYGOTOWANIE

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

ROSMXRINO®






