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Ice cream maker / Zmrzlinovac

Gelatiera / Heladera

Méquina p/fazer gelados

Eiscreme-Maschine / Sorbetiére

Maszynka do robienia lodéw / Zmrzlinovac
Mpucnocobnenue Ans U3roToBNEHUA MOPOXKEHOTO
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Handle / Rukojet/ Manovella / Mango
Manivela/ Handgriff/ Manivelle
Rekojesc/ Rukojet/ Pyuka

Lid with pouring spout / Viko s nalévacim otvorem
Coperchio con foro per versare / Tapa con vertedor
Tampa com abertura / Deckel mit Einfiillschacht
Couvercle avec orifice verseur / Wieczko z otworem do
nalewania / Viko s nalévacim otvorem

Kpblwika co crugHbIM Hocukom

Mixing blade / Promichdvacilopatka

Pala mescolatrice / Aspa mezclador

Lamina misturadora / Riihrpaddel

Pale mélangeur / topatka mieszajqca
Promichdvacilopatka / (mewugatowee nesgue

Freezing container / Mrazici nddoba / Recipiente
refrigerante / Recipiente congelador

Recipiente de congelagdo / Gefrierschiissel

Bol accumulateur de froid / Naczynie do mrozenia
Mrazici nddoba / 3amopaxusarouwuii Konmetirep

Recipiente esterno / Recipiente exterior
Recipiente exterior / AuBSenschiissel
Récipient externe / Naczynie zewnetrzne
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@ Instructions for use

Preparing the ice cream maker

Remove the freezing container from the outer container and place it into the freezer overnight
(for at least 18 hours) (7).

Preparing ice cream mixture

Prepare ice cream mixture following the recipe (p. 21 and following pages), place in the refrigerator
and leave to cool — the lower the initial temperature of the ice cream mixture, the faster the ice cream
is prepared (2.

Useful hint: You can also quickly cool the mixture in the freezer in just 30 minutes; do not exceed this
recommended time.

Assembling the ice cream maker

Insert the cooled freezing container into the outer container and place the mixing blade inside.
Place the lid onto the ice cream maker so that the axis of the blade is in the centre of the lid.
Attach the handle onto the axis of the blade (5.

Ice cream preparation

Pour a maximum of 600 ml cooled ice cream mixture (up to 4 cm below the upper rim of the
container as a maximum) through the opening in the lid and immediately begin continuously
turning the handle @) &),

Blend the mixture by slowly turning the blade so that the mixture does not freeze to the walls of the
container. As soon as the mixture begins to set, hold the ice cream maker from above while blending.
Any additional ingredients can be added to the ice cream maker through the opening in the lid.

The mixture will set after approx. 15 to 20 minutes and is ready for serving. The time of ice cream
preparation depends on the type and initial temperature of the mixture.

Fruity ice cream / Sorbet
To prepare more watery ice cream with fruits (sorbets), blend the mixture more intensely.

Serving ice creams
Remove the handle and the lid, remove the mixing blade and gather the prepared ice cream from
the freezing container using a plastic or wooden spoon or spatula. You can serve the ice cream
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immediately or store it in some other container in the freezer (©).
Useful hint: For storing homemade ice cream in the freezer, we recommend Healthy containers
for the freezer PURITY (art. 891862, 891864, 891866).

Maintenance
All plastic parts of Ice cream maker DELLA CASA are dishwasher safe. Wash the freezing container
with coolant under running water and dry. Do not wash in dishwasher.

@ Navod k pouiiti
Piprava zmrzlinovace )
Mrazici nadobu vyjméte z vnéjsi nadoby a dejte pires noc (nejméné na 18 hodin) do mraznicky (7).

Pfiprava zmrzlinové smési
Imrzlinovou smés pfipravte podle receptu (str. 21a dél), ulozte do lednicky a vychladte — ¢im nizsi
bude vychozi teplota zmrzlinové smési, tim rychleji zmrzlinu piipravite ().

Dobry tip: Smés miiZete rychle vychladit i v mraznicce, v takovém pripadé postaci 30 minut,
doporucenou dobu neprekracujte.

Sestaveni zmrzlinovace

Do vnéjsi nddoby vloZte vychlazenou mrazici nddobu a do ni umistéte promichdvaci lopatku.
Nazmrzlinova¢ nasadte viko tak, aby byla osa lopatky v otvoru uprostfed vika. Na osu
lopatky nasadte rukojet (5.

Pfiprava smetanové zmrzliny

Otvorem ve viku nalijte do zmrzlinovace max. 600 ml vychlazené zmrzlinové smési
(nejvyse 4 cm pod horni okraj nadoby) a ihned zanéte plynule otécet rukojeti () ).
Smés promichévejte pomalym otécenim lopatky tak, aby nepfimrzala ke sténdm nddoby.
Jakmile smés zacne tuhnout, pridrZujte zmrzlinovac béhem promichavani shora. Pfipadné
ingredience pfiddvejte do zmrzlinovace otvorem ve viku. Po cca 15-20 minutdch smés ztuhne
a je pripravena k podavani, doba pfipravy zmrzliny zavisi na druhu a vychozi teploté smési.
Ovocna zmrzlina / sorbet

Pfi pfipravé ovocné zmrzliny s vy$sim podilem vody promichédvejte smés Castéji.
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Podavani zmrzliny

Sejméte rukojet a viko, vyjméte promichdvaci lopatku a hotovou zmrzlinu nabirejte z mrazici nddoby
plastovou nebo dfevénou IZici ¢i lopatkou. Zmrzlinu miizete ihned podavat nebo uloZit do jiné nadoby
a uchovat v mraznicce (©).

Dobry tip: Pro uchovdni domdci zmrzliny v mraznicce doporucujeme Zdravé dzy do mraznicky
PURITY (art. 891862, 891864, 891866).

Udrzba

VSechny plastové ¢asti Zmrzlinovace DELLA CASA jsou vhodné do mycky. Mrazici nddobu s chladici
ndplni myjte pod tekouci vodou a osuste, nemyjte v mycce.

@ Istruzioni per l'uso

Preparare la gelatiera

Estrarre il recipiente refrigerante dal recipiente esterno e metterlo in freezer per tutta la notte
(peralmeno 18 ore) (7).

Preparare il composto per il gelato

Preparare il composto per il gelato seguendo la ricetta scelta (pag. 21 e seguenti), quindi metterlo
araffreddare in frigorifero — piu bassa & la temperatura iniziale del composto, pili veloce sara la
preparazione del gelato ().

Consiglio utile: Per risparmiare tempo, si pud anche raffreddare il composto in freezer per 30 minuti;
non superare il tempo consigliato.

Assemblare la gelatiera

Inserire il recipiente refrigerante nel recipiente esterno ed applicare la pala mescolatrice. Applicare il
coperchio alla gelatiera, avendo cura che il centro della pala si trovi al centro del coperchio. Applicare
la manovella al centro del perno della pala (3).

Preparazione del gelato

Versare un massimo di 600 ml di composto freddo (non pit di 4 cm sotto il bordo superiore
del recipiente) attraverso I'apertura nel coperchio e iniziare subito a mescolare girando

la manovella @) ©).
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Amalgamare il composto facendo girare lentamente la pala in modo che non si congeli attaccandosi
ai bordi del recipiente. Quando il composto inizia a solidificare, continuare a mescolare tenendo
ferma la gelatiera dallalto. Gli ingredienti aggiuntivi possono essere versati nella gelatiera attraverso
I'apertura nel coperchio. Il composto raggiungera la giusta consistenza dopo circa 15-20 minuti

e sara pronto per essere servito. Il tempo di preparazione del gelato dipende dal tipo di composto

e dalla sua temperatura iniziale.

Gelato alla frutta/Sorbetto
Per preparare sorbetti alla frutta, partendo da un composto pill acquoso, mescolare in maniera pill intensa.

Servireil gelato

Rimuovere I'impugnatura e il coperchio, estrarre la pala mescolatrice e raccogliere il gelato dal
recipiente refrigerante utilizzando un cucchiaio di plastica o dilegno, oppure una spatola. Il gelato
pronto pud essere servito immediatamente oppure essere conservato in freezer, dopo averlo
trasferito in un recipiente ©.

Consiglio utile: Per conservare in freezer il gelato fatto in casa, consigliamo i Contenitori igienici per
freezer PURITY (art. 891862, 891864, 891866).

Manutenzione
Tutte le parti in plastica della Gelatiera DELLA CASA sono lavabili in lavastoviglie. Il recipiente in
alluminio con refrigerante va lavato sotto acqua corrente ed asciugato. Non lavare in lavastoviglie.

@ Instrucciones de uso

Preparacion de la heladera

Retirar el recipiente congelador del recipiente exterior y ponerlo en el congelador toda la noche
(un minimo de 18 horas) (7).

Preparacion de la mezcla de helado

Preparar la mezcla de helado siguiendo la receta (pdg. 21y paginas siguientes), ponerla en el frigorifico
y dejar enfriar — cuanto mds baja sea la temperatura de la mezcla de helado, més répido estara
preparado el helado (22).

Consejo util: También puede enfriar rdpidamente la mezcla en el congelador en solo 30 minutos;
no exceder esta recomendacion de tiempo.
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Montaje del utensilio para helado

Introducir el recipiente congelador frio en el recipiente exterior y colorar el aspa mezclador
en suinterior. Colocar la tapa sobre la heladera de forma que el eje del aspa esté en el centro
de la tapa. Unir el mango al eje del aspa (5.

Preparacion del helado

Verter un maximo de 600 ml de la mezcla de helado fria (hasta 4 cm por debajo del borde superior
del recipiente como mdximo) a través de la abertura en la tapa e inmediatamente comenzar

a girar el mango de forma continua @E.

Mezclar la mezcla girando el aspa de forma que la mezcla no quede congelada en las paredes

del recipiente. Tan pronto como la mezcla comience a cuajar, mantener la heladera firme en la parte
superior mientras mezcla. Se puede afiadir cualquier ingrediente adicional a la heladera a través de la
abertura enla tapa. La mezcla estaréd preparada después de 15 0 20 minutos aprox. y lista para servir.
El tiempo de la preparacion del helado depende del tipo y la temperatura inicial de la mezcla.

Helado / sorbete de frutas
Para preparar un helado de frutas mas acuoso (sorbetes), mezclar la mezcla més intensamente.

Servir helado

Retirar el mangoy la tapa, retirar el aspa mezclador y recoger el helado preparado

del recipiente congelador utilizando una cuchara o espétula de plastico o madera. Puede servir
el helado inmediatamente o guardarlo en otro recipiente en el congelador ().

Consejo til: Para guardar helado casero en el congelador, recomendamos Contenedores
saludables para congelador PURITY (art. 891862, 891864, 891866).

Mantenimiento
Todas las partes de plstico de la Heladera DELLA CASA son aptas para lavavajillas. Lavar
el recipiente congelador bajo el grifo de agua corriente y secar. No lavar en el lavavajillas.

@ Instrucdes de utilizacio

Preparar a maquina de fazer gelados

Retire o recipiente de congelacdo do recipiente exterior e coloque-o no congelador durante
anoite (por pelo menos 18 horas) (7).
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Preparar a mistura do gelado

Prepare a mistura do gelado sequindo a receita (p. 21 e sequintes), coloque no frigorifico e deixe
arrefecer — quanto mais baixa for a temperatura inicial da mistura, mais rapidamente o gelado
fica pronto (2.

Dica iitil: Pode também rapidamente arrefecer a mistura no congelador por 30 minutos. Ndo exceda este
tempo recomendado.

Montagem da maquina de fazer gelados

Insira o recipiente de congelagdo arrefecido dentro do recipiente exterior e coloque a lamina
misturadora dentro. Coloque a tampa na maquina de forma a que o eixo da lamina fique no centro
da tampa. Una a manivela ao eixo da lamina (3).
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Preparacao do gelado
Colocar no méximo 600 ml da mistura de gelado arrefecida (no méximo até 4 cm abaixo do bordo
do recipiente) através da abertura da tampa e imediatamente comece a rodar a manivela () ().

Bater a mistura rodando lentamente a ldmina de maneira a que a mistura nao congele nas paredes
do recipiente. Assim que a mistura comece a ganhar consisténcia, segurar a maquina de fazer gelados
por cima enquanto bate a mistura. Quaisquer ingredientes adicionais podem ser acrescentados

pela abertura na tampa da maquina de fazer gelados. A mistura comega a ganhar consisténcia apés
aproximadamente 15 a 20 minutos e estd pronta a servir. 0 tempo de preparaco do gelado depende
do tipo e temperatura inicial da mistura.

Gelado de fruta/Sorvete
Para preparar gelados mais aquosos com frutas (sorvetes), misture com mais intensidade.




Servir o gelado

Retire a manivela da tampa, retire a [dmina e recolha o gelado preparado do recipiente
de congelacdo, usando uma colher de pau, de plastico ou uma espdtula. Pode servir

0 gelado de imediato ou guarda-lo numa caixa no congelador ().

Dica uitil: Para guardar o gelado caseiro no congelador, recomendamos as Caixas sauddveis para
congelador PURITY (art. 891862, 891864, 891866).

Manutencao

Todas as pegas de plastico da maquina de fazer Gelados DELLA CASA podem ir @ méquina
de lavar louca. Lave o recipiente de congelacdo com liquido de refrigeracdo em dgua
corrente e seque, ndo lave na maquina de lavar louca.

(D Gebrauchsanleitung

Eiscreme-Maschine vorbereiten

Die Gefrierschiissel aus der AuBenschiissel herausnehmen, iiber Nacht (mind. 18 Stunden)
in die Tiefkiihltruhe stellen (7).

Eismischung zubereiten

Eine Eismischung nach dem Rezept zubereiten (s. 21 und ff.), in den Kiihlschrank stellen und
kiihlen — je niedrigere Ausgangstemperatur der Eismasse, desto schneller die

Zubereitung erfolgt 2.

Guter Tipp: Die Eismischung kann auch in die Tiefkiihltruhe gekiihlt werden, in diesem Fall ist
30 Minuten geniigend, die empfohlene Kiihlzeit nicht iiberschreiten.

Eiscreme-Maschine zusammensetzen

Die ausgekiihlte Gefrierschiissel in die AuBenschiissel setzen, das Riihrpaddel stecken.

Den Deckel auf die Eiscreme-Maschine aufsetzen, wobei die Riihrpaddelachse in der Offnung
im Deckel sitzen soll. Den Handgriff auf die Riihrpaddelachse aufsetzen (5.

Eis herstellen

Durch den Einfiillschacht im Deckel max. 600 ml ausgekiihlte Eismischung (max. 4 cm unter
den oberen Rand des GefaBes) in die Eiscreme-Maschine fiillen und unverziiglich mit

dem Handgriff ziigig drehen () &).
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Die Eismischung wird mit dem langsamen Umdrehen des Riihrpaddels umgeriihrt, wobei die
Eismasse an der Gefrierschiissel nicht festfrieren soll. Beginnt die Eismasse zu erstarren, halten Sie
beim Umriihren die Maschine von oben fest. Die eventuellen Zutaten sind in die Eiscreme-Maschine
durch den Einfiillschacht zuzugeben. Die Eismischung erstarrt nach ca. 15-20 Minuten und ist
servierbereit, die Zubereitungszeit hdngt von der Art und der Ausgangstemperatur der Eismasse ab.

Fruchteis / Sorbet
Bei der Zubereitung von dem Fruchteis mit héherem Wasseranteil ist die Eismasse haufiger
durchzuriihren.

Eiscreme servieren

Den Handgriff und den Deckel abnehmen, das Riihrpaddel herausnehmen, zum Entnehmen der
fertigen Eiscreme nur Loffel, bzw. Schaber aus Kunststoff oder Holz verwenden. Die Eiscreme kann
unverziiglich serviert werden, bzw. in ein anderes geeignetes GefdR umgefiillt und im Gefrierschrank
aufbewahrt werden (£).

Guter Tipp: Um die hausgemachte Eiscreme in der Tiefkiihltruhe aufzubewahren, sind die Gesunden
Tiefkiihl-Dosen PURITY (Art. 891862, 891864, 891866) zu empfehlen.

Wartung
Alle Kunststoffteile der Eiscreme-Maschine DELLA CASA sind spiilmaschinenfest. Die Gefrierschiissel
mit KiihImittel unter flieBendem Wasser spiilen und abtrocknen, im Geschirrspiiler nicht spiilen.

@ Mode d’emploi

Préparation de la sorbetiére

Sortir le bol accumulateur de froid du récipient externe, le mettre pour la nuit (pour au moins
18 heures) au congélateur @.

Préparation du mélange de glace

Préparer le mélange de glace selon la recette (page 21 et suivantes), placer au réfrigérateur et
laisser refroidir — moins élevée sera la température initiale du mélange de glace, plus rapide sera la
préparation de votre créme glacée ou sorbet (2.

Bonne astuce : le mélange peut étre refroidi rapidement méme au congélateur, 30 minutes suffisent
dans un tel cas ; ne pas dépasser le temps recommandé.
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Assemblage de la sorbetiére

Insérer dans le récipient externe le bol accumulateur de froid et placer dans celui-ci la pale
mélangeur. Couvrir la sorbetiére avec le couvercle de maniére a ce que I'axe de la pale soit placé dans
l'orifice au centre du couvercle. Placer la manivelle sur I'axe de la pale >.

Préparation de la créme glacée

Par I'orifice du couvercle, verser au maximum 600 ml de mélange de glace refroidi dans la sorbetiére
(au maximum 4 cm sous le bord supérieur du récipient) et commencer immédiatement a tourner
lamanivelle () &).

Remuer le mélange en tournant lentement |a pale afin d'éviter qu'il ne géle sur les parois du récipient.
Dés que le mélange commence a durcir, maintenir la sorbetiere par le haut lors du mélange. Ajouter
les éventuels ingrédients dans la sorbetiére par l'orifice du couvercle. Au bout de 15-20 minutes
environ, le mélange se solidifie et est prét a étre servi; le temps de préparation de la créme glacée
dépend des différents ingrédients et de la température initiale du mélange.

Sorbet
Pour la préparation du sorbet avec un taux d’eau plus élevé, remuer le mélange plus souvent.

Présentation de la glace

Oter la manivelle et le couvercle, retirer la pale mélangeur et sortir la glace du bol a I'aide d'une
cuillére en plastique ou en bois ou d’une spatule. Il est possible de servir la glace immédiatement
ou de la verser dans un autre récipient et la conserver au congélateur (£).

Bonne astuce : pour la conservation de la glace maison au congélateur, nous recommandons les Boites
saines pour congélateur PURITY (art. 891862, 891864, 891866).

Entretien
Toutes les pieces en plastique de la Sorbetiére DELLA CASA peuvent étre nettoyées au lave-vaisselle.
Laver le bol accumulateur de froid & I'eau courante et essuyer ; ne pas nettoyer au lave-vaisselle.

(@ Instrukcja uzytkowania

Przygotowanie maszynki do robienia lodéw

Naczynie do mrozenia nalezy wyciagna¢ z naczynia zewnetrznego i wtozy¢ na noc (na co najmniej
18 godzin) do zamrazarki (7).
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Przygotowanie masy lodowej

Mase lodowa nalezy przygotowac wedtug przepisu (str. 21 dalej), wstawi¢ do lodowki do
schtodzenia —im nizsza bedzie poczatkowa temperatura masy lodowej, tym szybciej lody beda
gotowe do spozycia (2.

Wskazowka: Mase mozna szybko schtodzi¢ w zamrazarce, w takim przypadku wystarczy 30 minut.
Nie nalezy przekracza¢ zalecanej dtugosci czasu przechowywania w zamrazarce.

Sktadanie maszynki do robienia lodow

Do zewnetrznego naczynia nalezy whozy¢ schtodzone naczynie do mrozenia, w ktorym nastepnie
nalezy umiescic topatke mieszajaca. Maszynke nalezy przykry¢ wieczkiem w taki sposob, aby os topatki
mieszajacej znajdowata sie w otworze na Srodku wieczka. Na o$ fopatki nalezy natozy¢ rekojes¢ (5.

Przygotowanie lodow

Przez otwér w wieczku nalezy wla¢ do maszynki maksymalnie 600 ml schtodzonej masy
lodowej (maksymalnie do wysokosci 4 cm od gdrnej krawedzi naczynia) i od razu zaczac
ptynnie obraca¢ rekojescia () &).

Mase lodowa nalezy miksowac powoli obracajac fopatka w taki sposob, aby zawartos¢ nie przyma-
rzata do $cianek naczynia. Jak tylko masa zacznie gestnie¢, nalezy podczas mieszania przytrzymac
maszynke do robienia lodow. Ewentualne dodatkowe sktadniki nalezy dodawac do maszynki przez
otwdr w wieczku. Po okoto 15-20 minutach masa stezeje i bedzie gotowa do podawania. Czas
przygotowania lodow zalezy od rodzaju oraz poczatkowej temperatury masy.

Lody owocowe / sorbet

Podczas przygotowania lodéw owocowych z wieksza iloécig wody mase lodowa nalezy

mieszac czesciej.

Podawanie lodéw

Rekojesc oraz wieczko nalezy zdjac, wyjac topatke mieszajaca, a gotowe lody nabierac drewniang lub
plastikowa tyzka. Lody mozna od razu podawac lub przetozy¢ do innego naczynia i przechowywac

w zamrazarce (€).

Wskazowka: Do przechowywania domowych lodow w zamrazarce polecamy Zdrowe pojemniki
do zamrazarki PURITY (art. 891862, 891864, 891866).
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Utrzymanie

Wszystkie plastikowe czesci Maszynki do robienia lodow DELLA CASA mozna my¢ zmywarce.
Naczynia do mrozenia z chtodzacym wypetnieniem nie nalezy my¢ w zmywarce, a jedynie pod
biezaca woda.

@ Navod na pouiitie

Priprava zmrzlinovaca )
Mrazici nadobu vyjméte z vn&jsi nadoby a dejte pfes noc (nejméné na 18 hodin) do mraznicky (7).
Priprava zmrzlinovej zmesi

Imrzlinovd zmes pripravte podfa receptu (str. 21 a dalej), ulozte do chladnicky a vychladte — ¢im nizsia
bude vychodzia teplota zmrzlinovej zmesi, tym rychlejsie zmrzlinu pripravite (2.

Dobry tip: Zmes mdzete rychlo vychladit aj v mraznicke, v takom pripade postaci 30 mintit, odporicanti
dobu neprekracujte.

Zostavenie zmrzlinovaca

Do vonkaj3ej nddoby vlozte vychladend mraziacu nddobu a do nej umiestnite premiesavaciu

lopatku. Na zmrzlinovac nasadte veko tak, aby bola os lopatky v strede otvoru veka. Na os
lopatky nasadte rukovit (5.
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Priprava zmrzliny
Otvorom vo veku nalejte do zmrzlinovaca max. 600 ml vychladenej zmrzlinovej zmesi
(najviac 4 cm pod horny okraj nadoby) a ihned zacnite plynule otécat rukovétou (49 ).

Imes premie3avajte pomalym otdcanim lopatky tak, aby neprimfzala k stendm nddoby. Akonahle
zmes zacne tuhnit, pridrZiavajte zmrzlinova¢ pocas premiesavania hore. Pripadné ingrediencie
pridévajte do zmrzlinovaca otvorom vo veku. Po cca 15-20 mintitach zmes stuhne a je pripravend
k podavaniu, doba pripravy zmrzliny zavisi na druhu a vychodzej teplote zmesi.

Ovocna zmrzlina/ sorbet
Pri priprave ovocnej zmrzliny s vy3sim podielom vody premieSavajte zmes Castejsie.

Podavanie zmrzliny

Zlozte rukovét a veko, vyberte premieSavaciu lopatku a hotovd zmrzlinu naberajte z mraziacej nadoby
plastovou alebo drevenou lyZicou alebo lopatkou. Zmrzlinu mézete ihned podavat alebo ulozit do inej
nédoby a uchovat'v mraznicke (£).

Dobry tip: Pre uchovanie domdcej zmrzliny v mraznicke odporicame Zdravé dézy do mraznicky
PURITY (art. 891862, 891864, 891866).

Udriba

VSetky plastové casti zmrzlinovaca DELLA CASA st vhodné do umyvacky. Mraziacu nddobu

s chladiacou népliiou umyvajte pod tecticou vodou a osuste, neumyvajte v umyvacke.

@ UncTpykuma no ucnonbzoBannio

MoproroBka MopoxeHOro

YnanuTb 3aMopaxvBaloLLVii KOHTeIiHep 13 BHELUHEro KOHTeiiHepa I NOMeCTUTb ero B MOPO3UNbHYI0
Kamepy Ha Houb (npumepHo 18 yacos) (7).

MoaroToBKa cmecy MOpPOXKEHOro

MoproToBbTE CMeCh MOpOXeHOro no pewenty (cTp. 21 1 nocnegytLyne CTpaHULbl), nomecTuTe
B XONOAMNBHIUK 1 JaiiTe OCTBITb — YeM HIKe HauanbHaA TemnepaTypa cMecu MOPOXEHOTo, Tem
BbICTPee MOPOXeHOe roToBUTCA (2.
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one3Heiii cosem: Bvi makaxe Moxeme 6bIcmpo 0X1a0umb CMeck 8 MOPO3UsTbHUKe 8ce20 3a 30 MuHym;
He npesbILIamb pekomeHdyemoe 8pems.

(6opKka mopoxeHoro

BcTabTe oxnax/aeHHbI 3aMOPOXEHHbIN KOHTeliHep BO BHELLHWI KOHTeliHep 1 NOMeCTUTe BHYTPb
(MeLuVBaloLLiee Nie3BHe. 3akpoliTe CMecb MOPOKEHOTO KPbILLKOIA Tak, To6bl 0cb NonacTy bbina

B LEHTPE KpbiLKu. lIpuKkpenuTe pyuKy Ha oc nonactn (3).

MoaroToBKa MopoxeHoro

Haneiite makcumym 600 M1 oxnax/eHHOI CMeck MOPOXeHOro (50 4 CM HIXe BepXHero kpas
KOHTeiiHepa, Kak MaKCUMyM) Yepe3 0TBePCTHe B KPbILLKE 1 (Pa3y HauHaliTe HenpepbiBHO
N0BOpaYBaTh pyuKy () ).

MeLwaiiTe cMecb MeANEHHO NOBOPaUMBAA Ne3BUE TaK, 4TOObI CMECh He 3aMep3ana Ha CTeHKax
KoHTeliHepa. Kak Tobko CMeCb HauHeT CXBaTbIBATbCA, AEPXKNUTE MOPOKEHOE HABEPXY BO BPEMA
[BanbHerilero cMeLwnBanua. B MopoxeHoe MoryT 6biTb 406aBeHbl NoGble 4ONOAHUTENbHbIE
UHTPEZINEHTbI Yepe3 0TBepCTHE B Kpbiluke. (Meck Gy/eT roToBa K N0faum Ha CTON MPUMEPHO Yepe3
15-20 MUHYT. Bpema NpUroToBAEHMA MOPOXEHOTO 3aBUCUT OT TNA U HAYANIbHOI TemMnepaTypbl
avecu.

OpykToBoe mopoxeHoe / Copber
[ina npuroToBnexna bonee XuaKoro MopoxeHoro ¢ dpyktamu (cop6er), cmeluaiite cmech Gonee
UHTEHCUBHO.

CepBUpOBKa MOPOXEHOro

CHUMUTE PYUKY 1 KPBILLKY, BbIHbTE CMeLLUBakLL e Ne3Bue 1 CobepuTe roTOBOE MOPOXeHoe 13
3aMOPaXUBAIOLLET0 KOHTeliHepa C MOMOLLbIO NNACTUKOBON MW AEPEBAHHON 0KKIN AV NONATKM.
Bbl MoXeTe cpa3y NoJaTb MOPOXKEHOE I XPaHNTb ero B PYroM KoHTeliHepe B Mopo3unke (&),

[one3Holli cosem: /11 xpaHerus domatiHez0 MopoxeHo20 Mbl pekomeroyem KoHmelinepel s
3amopo3ku PURITY (apm. 891862, 891864, 891866).

06cnyxuBanue

Bce nnactukosbie getany Mpucnocobnexna ana usrotosnexns mopoxeHoro DELLA CASA moxHo
MbITb B NOCYAOMOEYHOI MaLUMHE. 3aMOPaXKMBIOLLMIA KOHTEIIHEP C OXNAZUTeNem NOMbITb NOA
NpOTOYHOII BOAOI 11 BbICYWWUTb. He MoliTe B NOCYA0MOEUHOI MaLLnHe.
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Ice cream / Smetanovd zmrzlina
Gelato /Helado / Gelado / Sahneeis
Creme glacée /Lody smietankowe
Smotanovd zmrzlina / Mopo»eHoe

@ 400 ml cream (31 %fat), -
150 mlwhole fat milk, 60 g icing sugar

Blend cream with milk and sugar and stir until the sugar

melts. Leave the ice cream mixture to cool and prepare ice
creamin the ice cream maker. '



@ 400mlsmetany (31 % tuku), 150 ml pInotucného mléka, 60 g cukru moucka
Smetanu smichejte s mlékem a cukrem —michejte, dokud se cukr nerozpusti. Zmrzlinovou
smés dejte vychladita smetanovou zmrzlinu pfipravte ve zmrzlinovadi.

@ 400mldipanna (31% grassi), 150 ml di latte intero, 60 g di zucchero avelo
Amalgamare la panna conil latte e lo zucchero a velo e mescolare fino al completo
scioglimento dello zucchero. Lasciar raffreddare il composto e preparare il gelato
conla gelatiera.

@ 400 ml de nata (31 % grasa), 150 ml de leche entera, 60 gr de azticar glas
Mezclarla nata con laleche y el azticar y batir hasta que se derrita el aztcar.
Dejar lamezcla de helado enfriar y preparar el helado en la heladera.

@ 400 ml natas (31 % gordura), 150 ml leite gordo, 60 g agticar em pé
Misturar as natas com o agticar e o leite e mexer até o agticar dissolver.
Deixara mistura arrefecer e preparar o gelado na maquina de fazer gelados.

@ 400ml Sahne (31 % Fett), 150 ml VolImilch, 60 g Puderzucker
Sahne mit Milch und Zucker verriihren, bis sich der Zucker aufldst. Die Eismasse
auskiihlen lassen, Sahneeis in der Eiscreme-Maschine vorbereiten.

@ 400 ml de créme (31 % de matiéres grasses), 150 ml de lait entier,

60 g desucre en poudre

Mélangerla créme avec e lait et le sucre — remuer jusqu’a ce que le sucre fonde
complétement. Faire refroidir le mélange de glace au réfrigérateur et préparer la créme
glacée dans la sorbetiere.
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@ 400 ml smietany (31 % ttuszczu), 150 ml petnottustego mleka, 60 g cukru pudru
Smietane nalezy potaczy¢ z mlekiem i cukrem — mieszac do momentu az cukier bedzie
catkowicie rozpuszczony. Gotowa mase nalezy schtodzici przygotowac lody w maszynce.

@ 400mlsmotany (31 % tuku), 150 ml pInotucného mlieka, 60 g prdskového cukru
Smotanu zmiesajte s mliekom a cukrom — mieajte, pokial'sa cukor nerozpusti. Zmrzlinovi
zmes dajte vychladnit asmotanovi zmrzlinu pripravte v zmrzlinovadi.

@ 400 mn cnusok (31 % xupHocmuy), 150 M1 yenbHo20 06e3xKUpeHH020 MONOKA,

602 caxapHoti nyopel

(MeLwaiTe CIMBKM C MOIOKOM 1 CaxapoM 1 MOMeLLIBAIATE NOKA caxap He pacTBOPUTCA.
(OcTaBbTe OXNAANTLCA U NPUTOTOBBTE MOPOXEHOE B IPUCMOCOONEHUNM AN1A N3TOTOBNEHNA
MOPOXeHOr0.
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Forest fruit ice cream / Zmrzlina z lesniho ovoce
Gelato ai frutti di bosco / Helado de frutas del bosque
Gelado de frutos do bosque / Waldbeeren-Eis

Glace aux fruits des bois / Lody zowocow lesnych
Zmrzlina z lesného ovocia

MopoxxeHoe c necHbIMU i200amu

frp
@ 300g frozen forest fruits, 100 g coconut cream A B RS g
or sour cream, 50 g icing sugar, 50 ml maple syrup / Bl
Blend frozen fruitin a processor and add all
remaining ingredients. Mix again until the
ingredients blend together and prepare them
immediately in the ice cream maker.

@ 300gzmrazeného lesniho ovoce, it
100 g kokosového krému nebo zakysané smetany, : it et
50g cukru moucka, 50 ml javorového sirupu :
Mrazené ovoce v mixéru rozdrtte, pridejte vsechny
ostatni suroviny. Znovu rozmixujte tak, aby se

suroviny spojily a ihned pfipravte ve zmrzlinovaci.

@ 300 g difrutti di bosco surgelati, 100 g di crema di cocco
opannaacida, 50 g di zucchero avelo, 50 ml disciroppo d‘acero

Frullare i frutti di bosco surgelati e aggiungere gli altriingredienti. Frullare ancora
fino ad ottenere un composto omogeneo e preparare subito il gelato nella gelatiera.



@ 300 gr defrutas del bosque congeladas, 100 gr de crema de coco
ocremaagria, 50 gr de aziicar glas, 50 ml de sirope de arce

Mezclar las frutas congeladas en un robot de cocina y afiadir el resto
deingredientes. Mezclar de nuevo hasta que losingredientes estén
mezclados entre si'y prepararinmediatamente en la heladera.

@ 300 g frutos do bosque congelados, 100 g leite de coco

ou creme de leite, 50 g agticar em pd, 50 ml xarope de acér

Num processador de alimentos triturar os frutos do bosque, adicionar

os restantes ingredientes e misturar tudo muito bem e de imediato preparar
0 gelado na méquina de fazer gelados.

@ 300g Waldbeeren, tiefgefroren, 100 g Kokosmilch,

bzw. Sauerrahm, 50 g Puderzucker, 50 ml Ahornsirup

Tiefgefrorenes Obstim Mixer zerkleinern, alle anderen Zutaten zugeben.
Noch einmal piirieren, um eine gleichmaBige Konsistenz zu erhalten.
Unverziiglich in der Eiscreme-Maschine verarbeiten.

0 300g de fruits des bois surgelés, 100 g de créme d la noix de coco
oude créme fraiche, 50 g de sucre en poudre, 50 ml de sirop d’érable
Ecraser les fruits surgelés dans un blender-mixeur, ajouter tous les autres
ingrédients. Mixer de nouveau de maniére a ce que tous les ingrédients
selient bien entre eux et préparer tout de suite la glace dans la sorbetiére.

@ 300 g mrozonych owocdw lesnych, 100 g kremu kokosowego

lub kwasnej smietany, 50 g cukru pudru, 50 ml syropu klonowego

Mrozone owoce nalezy zblendowac, dodac wszystkie pozostate sktadniki. Nastepnie
zmiksowac, aby sktadniki potaczyty sie i od razu przygotowaclody w maszynce.
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@ 300gzmrazeného lesného ovocia, 100 g kokosového krému alebo
pochiitkovejsmotany, 50 g prdskového cukru, 50 mljavorového sirupu
Mrazené ovocie rozdrvte v mixéri, pridajte vietky ostatné suroviny.

Opét rozmixujte tak, aby sa suroviny zmie3ali a ihned'pripravte v zmrzlinovadi.

@ 30023amopoxeHHbIX necHbix 5200, 100 2 KOK0C08020 Kpema

unu cmematsi, 502 caxapHoti nyopel, 50 ma kneHogozo cupona

(meLwaiiTe 3aMopoXeHHble Arofbl MPI MOMOLLM KYXOHHOT0 KoM6aiiHa, 3aTem
H06aBbTe B CMeCb 0CTaNlbHble MHTpeAneHTbl. CHOBa cMelaiiTe 4o nonyyeHna
OIHOPOAHOIA MACChl U CPa3y Xe MPUCTYNaiiTe K NPUrOTOBIIEHNIO MOPOXEHOT0
B MPUCMOCO6NEHNN ANA U3TOTOBEHNA MOPOXEHOTO.
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Avocado ice cream / Avokddovd zmrzlina
Gelato all’avocado / Helado de aguacate
Gelado de abacate / Avocado-Eiscreme

Glace al'avocat / Lody awokado

Avokddovd zmrzlina / Mopo»xeHoe u3 agokaoo

@ 2 avocados, juice from 1lemon,
100 g sugar, 85 ml white wine, 75 ml water,
75ml40% cream, 60 g honey or corn syrup
Blend wine, water, sugarand honey and heat
onmoderate flame until the sugar is dissolved.
Set the mixture aside and leave to cool, add
avocado, lemon juice, mix using a hand mixer
until smooth, mixin cream. Leave the ice cream
mixture to cool and prepare ice creamin the ice
cream maker.

@ 2 avokdda, Stdvaz 1 citronu, &
100g cukru, 85 ml bilého vina, 75 ml vodjv,
75 mlsmetany 40%, 60 g medu nebo
kukuricného sirupu

Vino, vodu, cukra med smichej
ohnizahfivejte, dokud se cukr nerozp
odstavte a nechte vychladnout, pridejte
citronovou Stévu, rozmixujte dohladka, vmichejte
smetanu. Zmrzlinovou smés dejte vychladit
azmrzlinu pfipravte ve zmrzlinovaci.




@ 2avocado, il succo di 1limone, 100 g dizucchero, 85 mldivino bianco,
75mld’acqua, 75 ml dipanna 40%, 60 g di miele o sciroppo di mais

Miscelare il vino, acqua, lo zucchero e il miele e riscaldare a fiamma moderata fino al
completo scioglimento dello zucchero. Tenere da parte e lasciar raffreddare, aggiungere
I'avocado, il succo di limone, frullare fino ad ottenere un composto omogeneo e aggiungere
la panna. Farraffreddare il composto e preparare il gelato nella gelatiera.

@ 2aguacates, el zumo de 11imon, 100 gr de aziicar, 85 ml devino blanco,
75mldeagua, 75 ml de nata 40%, 60 gr de miel o sirope de maiz

Mezclar el vino, el agua, el azticary la miel y calentar a fuego moderado hasta que el azticar
esté disuelta. Dejar lamezcla a enfriar, afiadir el aguacate, el zumo de limdn, mezclar
utilizando una batidora de mano hasta obtener una crema. Dejar la mezcla de helado
enfriary preparar helado en la heladera.

@ 2abacates, sumo de 1limdo, 100 g agticar, 85 mlvinho branco,

75ml dgua, 75 ml 40% natas, 60 g mel ou xarope de milho

Misturar o vinho, a dgua, o acticar e o mel em lume moderado até o agticar se dissolver.
Deixe a mistura repousar e arrefecer, adicionar o abacate e o sumo de limao, misturar até
ficar suave, misturar até obter creme. Deixar a mistura para gelado arrefecer e preparar na
maquina de fazer gelados.

@ 2 Avocados, Saft aus 1Zitrone, 100 g Zucker, 85 ml Weil3wein,

75 ml Wasser, 75 ml Sahne 40%, 60 g Honig, bzw. Maissirup

WeilBwein, Wasser, Zucker mit dem Honig vermischen, auf niedrige Hitze erwdrmen, bis
sich Zucker auflost. Die Masse vom Herd nehmen, kiihlen lassen, Avocado und Zitronensaft
zugeben, glatt piirieren, Sahne einmischen. Die Eismischung auskiihlen lassen, in der
Eiscreme-Maschine verarbeiten.
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0 2avocats, jus de 1 citron, 100 g de sucre, 85 ml devin blanc,

75mld’eau, 75 ml de creme 40%, 60 g de miel ou de sirop de mais

Mélangerle vin, I'eau, le sucre et le miel, faire chauffer a feu doux jusqu’a ce que le sucre
fonde. Retirerle mélange de la cuisiniére, laisser refroidir, ajouter les avocats, le jus de
citron, mixer finement, incorporer la creme. Faire refroidir le mélange de glace et préparer
laglace dansla sorbetiere.

@ 2awokado, sokz 1 cytryny, 100 g cukru, 85 ml biatego wina, 75 ml wody,

75 mlSmietany 40%, 60 g miodu lub syropu kukurydzianego

Wino, wode, cukierimidd nalezy wymiesza¢ i podgrza¢ na srednim ogniu, do momentu
rozpuszczenia sie cukru, odstawi¢ do wystygniecia. Nastepnie do masy nalezy dodac¢
awokado, sokz cytryny i zmiksowac, na samym koricu wmieszac Smietane. Gotowa mase
lodowa nalezy schtodzi¢i przygotowaclody w maszynce.

@ 2avokdda, stavaz 1 citrona, 100 g cukru, 85 ml bieleho vina, 75 mlvody,

75 mlsmotany 40%, 60 g medu alebo kukuricného sirupu

Vino, vodu, cukor amed zmie3ajte a na miernom ohni zahrievajte, pokial'sa cukor nerozpusti.
Imes odstavte a nechajte vychladnut, pridajte avokddo, citrénovu Stavu, rozmixujte dohladka,
vmiesajte smotanu. Zmrzlinovi zmes dajte vychladit a zmrzlinu pripravte v zmrzlinovaci.

@ 2 asokado, cok 11umona, 1002 caxapa, 85 mn 6enozo0 8uHd, 75 M1 800bl,

75 ma ciueok 40%, 60 2 meda unu KyKypy3Hozo cupona

(meLwaiiTe BUHO,BOAY, Caxap v Mef, HarpeliTe CMecb Ha yMepeHHOM OTHe 0 PacTBOpeHuA
caxapa. CHuMuTE CMecb COTHA 1 AaiTe el 0CTbITb. [lo6aBbTe aBOKAZ0 W IMMOHHBII COK.
(meLuaiiTe 10 nonyyeHNa 0HOPOAHON Macchl n 4o6aBbTe CnBKy. [Jaiite cvecn Ana
MOPOXEHOr0 0CTbITb. [loC/e 3TOr0 MOXHO rOTOBUTH MOPOXKEHOE B MpUcnocobneHie ana
13r0TOBNIEHNA MOPOXKEHOTO.
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Chocolate sorbet / Cokolddovy sorbet
Sorbetto al cioccolato / Sorbete de chocolate
Gelado de chocolate / Schoko-Sorbet

Sorbet au chocolat / Sorbet czekoladowy
Cokolddovy sorbet / LLlokonadHviii cop6em

@ 300 ml water,

200gdark chocolate

(at least 50% cocoa),

40g honey or corn syrup,

peel fromasmall orange

Bring water with honey and grated
orange peel to boil. Add chocolate broken
into chunks, leave it to dissolve slowly, set
aside and leave to cool. Leave the sorbet
mixture to cool and prepare sorbet in the
**ice cream maker.




@ 300 mlvody, 200 g tmavé cokolddy (min. 50 % kakaa),

40 g medu nebo kukuricného sirupu, kiiraz mensiho pomerance

Vodu s medem a nastrouhanou pomerancovou kiirou pfivedte k varu. Pfidejte nalamanou
Cokolddu, nechte ji pozvolna rozpustit, odstavte a nechte vychladnout. Sorbetovou smés
dejte vychladit a sorbet pfipravte ve zmrzlinovaci.

0 300mld‘acqua, 200 g di cioccolato fondente (minimo 50 % cacao),

40g dimiele o sciroppo dimais, lascorza di 1 arancia piccola

Portare a ebollizione I'acqua con il miele e la scorza d'arancia grattugiata. Aggiungere il
cioccolato a pezzetti, lasciarlo sciogliere lentamente, togliere dal fuoco e lasciar raffreddare.
Farraffreddare il composto e preparare il sorbetto nella gelatiera.

@ 300ml de agua, 200 gr de chocolate negro (50 % cacao minimo),

40gr de miel o sirope de maiz, piel de una naranja pequefia

Llevarel agua con la miel y la piel de naranja rallada a ebullicion. Afadir el chocolate en
pedazos, disolver lentamente, dejar enfriar a un lado. Dejar la mezcla del sorbete enfriar
y preparar sorbete en la heladera.

@ 300ml dgua, 200 g chocolate negro (pelo menos 50 % cacau),

40 g mel ouxarope de milho, raspa de umalaranja pequena

Ferveradgua com o mel e araspa de laranja. Adicionar o chocolate partido aos pedagos
e deixar derreter lentamente. Deixar repousar e arrefecer. Deixar a mistura arrefecer

e preparar o gelado namdquina de fazer gelados.

@ 300 ml Wasser, 200 g Bitterschokolade (min. 50 % Kakaoanteil),

40g Honig, bzw. Maissirup, Schale aus kleinerer Orange
Honig mit Wasser und geriebener Orangenschale zum Kochen bringen. Schokoladenstiicke
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zugeben, langsam zerschmelzen, vom Herd nehmen, ganz auskiihlen lassen.
Die Sorbetmasse kiihlen lassen, in der Eiscreme-Maschine verarbeiten.

0 300ml d’eau, 200 g de chocolat noir (minimum 50 % de cacao),

40 g de miel ou de sirop de mais, zeste d’une petite orange

Porter a ébullition I'eau avecle miel et le zeste d'orange rapé. Ajouter le chocolat coupé
en morceauy, le faire fondre doucement, retirer de la cuisiniére et laisser refroidir. Faire
refroidirle mélange de sorbet au réfrigérateur et préparer le sorbet dans la sorbetiére.

@ 300 ml wody, 200 g ciemnej czekolady (min. 50 % kakao), 40 g miodu

lub syropu kukurydzianego, skorka otartaz mniejszej pomarariczy

Wode zmiodem orazz skorka otarta z pomarariczy nalezy zagotowac. Nastepnie dodac
potamana czekolade, aby sie powoli rozpuscita, odstawi¢ do wystygniecia. Mase sorbetowa
nalezy schtodzi¢i przygotowac sorbet w maszynce.

@ 300mlvody, 200 g tmavej cokolddy (min. 50 % kakaa), 40 g medu

alebo kukuricného sirupu, kdraz mensieho pomaranca

Vodu s medom a nastrihanou pomarancovou kdrou privedte do varu. Pridajte naldémand
Cokoladu, nechajte ju pozvolna rozpustit, odstavte a nechajte vychladit. Sorbetovii zmes
dajte vychladit a sorbet pripravte v zmrzlinovaci.

@ 300mn 80061, 200 2 meMHO20 Wokonada (He meHee 50 % kakao),

402 me0a unu KyKypy3Ho20 cupona, yeopa ManeHoK020 anebCuHa

(meLuaiiTe BoAY C MEAOM 1 HaTepTOl LieAApoil anebCuHa, L0BeAMTE 40 KUMeHuA.
PasnomaiiTe Wwokonas Ha Kycouku 1 jo6aBbTe B CMecb, AaiiTe emy pacTBOpUTLCA. CHumute
COrHA 1 faiite eil 0cTbITb. OcTaBbTe CMeCb COpOeTa 0CTHITH M MOCIE 3TOT0 MOXHO FOTOBUTH
copbet B npucnocobneHn Ans U3roToBaEHUA MOPOXEHOTO.
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Tofu ice cream with strawberries

Tofu zmrzlina s jahodami / Gelato al tofu con le fragole
Helado de tofu con fresas / Gelado de tofu com morangos
Tofu-Eis mit Erdbeeren / Glace au tofu et aux fraises

Lody tofu z truskawkami / Tofu zmrzlina s jahodami
Mopox<eHoe us mogpy c kny6HUKoli

@ 250 g white tofu, 150 ml soy milk,
50gicing sugar, 150 g strawberries,
20gfinely grated ginger

Mix all ingredients except for milk in

a processor until smooth, add milk and stir.
Leave the ice cream mixture to cool and
prepare in the ice cream maker.




@ 250 g bilého tofu, 150 ml séjového mléka, 50 g cukru moucka, 150 g jahod,
20 g najemno strouhaného zdzvoru

VSechny ingredience kromé mléka rozmixujte dohladka, pak pfidejte mléko
apromichejte. Zmrzlinovou smés dejte vychladit a pfipravte ve zmrzlinovaci.

@ 250gditofu, 150 ml dilatte disoia, 50 g dizucchero avelo,

150gdifragole, 20 g di zenzero grattugiato finemente

Frullare tutti gliingredienti tranne il latte fino ad ottenere un composto omogeneo,
aggiungere il latte e mescolare. Far raffreddare il composto e preparare il gelato
nella gelatiera.

@ 250 gr de tofu blanco, 150 ml de leche de soja, 50 gr de aziicar glas,
150 gr de fresas, 20 gr de jengibre finamente rallado

Mezclar todos los ingredientes excepto la leche en un robot de cocina, afiadir
lechey remover. Dejar la mezcla de helado enfriar y preparar en la heladera.

@ 250 g tofu branco, 150 ml leite de soja, 50 g acticar em po,

150 g morangos, 20 g gengibre ralado fino

Num processador de alimentos misturar, excepto o leite, todos osingredientes
até obter um creme macio. Adicionar o leite e mexer. Deixar a mistura arrefecer
e preparar o gelado na maquina de fazer gelados.

@ 250 g Seidentofu, 150 ml Sojamilch, 50 g Puderzucker,

150 g Erdbeeren, 20 g fein geriebener Ingwer

Alle Zutaten (ausgenommen Sojamilch) glatt piirieren, dann Sojamilch zugeben

und verriihren. Die Eismischung kiihlen lassen, in der Eiscreme-Maschine verarbeiten.
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0 250 g detofu blanc, 150 ml de lait de soja, 50 g de sucre en poudre,
150 g de fraises, 20 g de gingembre finement rapé

Mixer d'abord finement tous les ingrédients excepté le lait, ajouter ensuite
celui-ci et mélanger. Faire refroidir le mélange de glace au réfrigérateur
etpréparerlaglace dans la sorbetiére.

@ 250 g biatego tofu, 150 ml mleka sojowego, 50 g cukru pudru,

150 g truskawek, 20 g drobno startego imbiru

Wszystkie sktadniki, oprocz mleka, nalezy utrze¢ na gtadko, pézniej dodac
mleko i wymiesza¢. Mase lodowa nalezy schtodzi¢i przygotowaclody

w maszynce do loddw.

@ 250 g bieleho tofu, 150 ml sdjového mlieka, 50 g praskového cukru,

150 g jahéd, 20 g najemno strihaného zdzvoru

VSetky ingrediencie okrem mlieka rozmixujte dohladka, potom pridajte mlieko
apremiesajte. Zmrzlinovti zmes dajte vychladit a pripravte v zmrzlinovaci.

@ 2502 6eno20 mogpy, 150 ms1 coes020 Mosioka, 50 2 caxapHoli nyopel,

1502 kny6HuKu, 20 2 MesiKo20 Hamepmo20 umbupa

(meLuaiiTe Bce MHrpeMeHTbI (KpoMe MOJIOKa) MPI MOMOLLY KyXOHHO0 KoMbaiiHa Ao
nonyyeHns OLHOPOAHOI Macchl. [lobaBbTe B cMech MONOKO U pa3meluaiiTe. [laiite cvecu
ANA MOPOXEHOT0 OCTbITb, MOC/E 3TOr0 MOXHO FOTOBUTH MOPOXeHoe B Npucnocobnenun
ANA U3roTOBNEHMA MOPOXKEHOTO.
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Yogurtice cream with mango and ginger
Jogurtovd zmrzlina s mangem a zdzvorem
Yogurt gelato al mango e zenzero

Helado de yogur con mango y jengibre

Gelado de iogurte com manga e gengibre
Joghurt-Eis mit Mango-und Ingwer

Glace au yaourt, a la mangue et au gingembre
Lody jogurtowe z mango i imbirem

Jogurtovd zmrzlina s mangom a zdzvorom
Hozypmoeoe mopoxeHoe c MaHzo u umbupem

@ Tripemango, 300 g cream yogurt (10% fat),

10 g ginger, halfvanilla pod, 100 ml 40% cream,

100g sugar, 100 ml water -
Bring water with sugar to boil, finely chop ginger, E
peeland dicemangoand add it tothesolution \
together with the vanilla pod. Boil slowly for v
approx. 15 minutes until the mango and ginger

soften; remove the vanilla pod when done. Leave

the solution to cool, strain and set the syrup aside.
Mixmango and gingerin a processor, add cream,
yogurtand one half of the syrup (approx. 60 ml).

Leave the ice cream mixture to cool and prepare

ice creamin the ice cream maker. -




@ 1zralé mango, 300 g smetanového jogurtu (10 % tuku), 10 g zdzvoru,
puilvanilkového lusku, 100 ml smetany 40%, 100 g cukru, 100 mlvody

Vodu s cukrem privedte k varu, zazvor nasekejte nadrobno, mango oloupejte a pokréjejte

na kostky a spolu vanilkovym luskem pfidejte do rozvaru. Vaite zvolna cca 15 minut, dokud
mango a zazvor nezméknou, po uvareni vanilkovy lusk vyjméte. Rozvar nechte vychlddnout,
scedte a sirup dejte stranou. Mango a zdzvor rozmixujte v mixéru, pridejte smetanu, jogurt
apolovinu (cca60 ml) sirupu. Zmrzlinovou smés dejte vychladit azmrzlinu pfipravte ve
zmrzlinovaci.

0 1mango maturo, 300 g diyogurt bianco (10 % di grassi), 10 g di zenzero,

mezza bacca divaniglia, 100 ml di panna 40%, 100 g dizucchero, 100 ml d'acqua

Portare a ebollizione I'acqua con lo zucchero, tritare finemente lo zenzero, shucciare il
mango, tagliarlo a dadini ed aggiungerloallo sciropo insieme alla bacca di vaniglia. Cuocere
per circa 15 minuti per farammorbidire il mango e lo zenzero, quindi eliminare la bacca
divaniglia. Lasciar raffreddare il composto, filtrarlo e tenere da parte. Frullare il mango
elozenzero, aggiungere la panna, lo yogurt e meta dello sciroppo (circa 60 ml). Lasciar
raffreddare il composto e preparare il gelato nella gelatiera.

@ Tmango maduro, 300 gr de crema de yogur (10 % grasa), 10 gr de jengibre,
mediavaina devainilla, 10ml de nata40%, 100 gr de aziicar, 100 ml de agua

Llevaragua con azdcara ebullicion, picar el jengibre finamente, pelar un mango maduro
yafadirloala mezcla con la vaina de vainilla. Hervir suavemente durante aprox. 15 minutos
hasta que el mango y el jengibre se ablanden; retirar la vaina de vainilla una vez hecho. Dejar
enfriarla mezcla, escurriry dejar el sirope a un lado. Mezclar mango y jengibre en un robot
de cocina, afiadir nata, yogury la mitad del sirope (aprox. 60 ml). Dejar la mezcla de helado
enfriary preparar helado en la heladera.
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@ 1mangamadura, 300 g creme deiogurte (10 % fat), 10 g gengibre,

meiavagem de baunilha, 100 m/ natas 40%, 100 g agticar, 100 ml dgua

Levaradgua a ferver com o aglicar, picar o gengibre muito fininho, descascar e fatiar
amanga e adicionar & dgua com avagem de baunilha. Deixar ferver lentamente por
aproximadamente 15 minutos até amanga e o gengibre amaciarem. Retirar avagem

de baunilha quando estiver pronto. Deixar o preparado arrefecer, coar e deixar o xarope
repousar. Misturaramanga e o gengibre num processador de alimentos, adicionar as natas,
oiogurte e metade do xarope (aproximadamente 60 ml). Deixar a mistura arrefecer

e preparar o gelado namdquina de fazer gelados.

@ 1reife Mango, 300 g Sahnejoghurt (10 % Fett), 10 g Ingwer,

halbe Vanilleschote, 100 ml Sahne 40%, 100 g Zucker, 100 ml Wasser

Wasser mit Zucker zum Kochen bringen, Ingwer fein hacken, Mango schalen und wiirfeln,
alles mit der Vanilleschote zur Zuckerldsung zugeben. Mango und Ingwer ca. 15 Minuten
langsam weich kochen, danach die Vanilleschote herausnehmen. Die Zuckerldsung
auskiihlen lassen, abseihen, Sirup beiseite stellen. Mango und Ingwer im Mixer piirieren,
Sahne, Joghurt und eine Halfte (ca. 60 ml) Sirup zugeben. Die Eismischung auskiihlen
lassen, in der Eiscreme-Maschine verarbeiten.

o 1mangue miire, 300 g de créme deyaourt (10 % de matiére grasse), 10 g de gingembre,
demi-gousse de vanille, 100 ml de creme 40%, 100 g de sucre, 100 mld'eau

Porter a ébullition I'eau avecle sucre, hacher finement le gingembre, éplucher la mangue,

la détailler en petits cubes et ajouter le tout, ensemble avec la gousse de vanille, au sirop

de sucre. Faire cuire pendant environ 15 minutes jusqu’a ce que lamangue et le gingembre
deviennent tendres, retirer la gousse de vanille apres la cuisson. Laisser le mélange refroidir,
filtrer et mettre le sirop ainsi préparé a coté. Hacher finement lamangue et le gingembre
dans un mixeur, ajouter la créeme, le yaourt et la moitié (environ 60 ml) de sirop. Faire
refroidirle mélange de glace et préparer la glace dans la sorbetiére.
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@ 1dojrzate mango, 300 g gestego jogurtu (10 % ttuszczu), 10 g imbiru,

potowa laski wanilii, 100 ml Smietany 40%, 100 g cukru, 100 ml wody

Wode z cukrem nalezy zagotowac, nastepnie dodac drobno posiekany imbir, obrane

i pokrojone w kostke mango oraz laske wanilii. Gotowac powoli okofo 15 minut, az mango
iimbir zmiekna. Po ugotowaniu nalezy wyciagnac laske wanilii. Wywar nalezy pozostawi¢
do wystygniecia, a nastepnie odcedzi¢. Powstaty sok pozostawic. Mango i imbir nalezy
zblendowac, dodac $mietane, jogurt i potowe (ok. 60 ml) przygotowanego soku. Mase
lodowa nalezy schtodzi¢i nastepnie przygotowac lody w maszynce.

@ 1zrelé mango, 300 g smotanového jogurtu (10 % tuku), 10 g zdzvoru,
polovicavanilkového struku, 100 ml smotany 40%, 100 g cukru, 100 mlvody

Vodu's cukrom privedte do varu, zazvor nasekajte nadrobno, mango oldpte a pokrdjajte na
kocky a spolu s vanilkovym strukom privedte do varu. Varte zvolha cca 15 mindt, pokial man-
go azazvor nezmaknu, po uvarenivanilkovy struk vyberte. Rozvar nechajte vychladit, scedte
asirup dajte bokom. Mango a zézvor rozmixujte v mixéri, pridajte smotanu, jogurt a polovicu
(cca60 ml) sirupu. Zmrzlinovi zmes dajte vychladit a zmrzlinu pripravte v zmrzlinovadi.

@ 1 cnenoe maxzo, 3002 tiozypma (10 % xupHocmu),10 2 umbups,

nonosuxa cmpyykaearnunu, 100 mn ciusok 40%,1002 caxapa, 100 M1 80061

[lloBepuTe BOAY 1 caxap A0 KUNEHUA, MENKO HapeXbTe UMOUPb, 0UMCTUTE U HApeXbTe
KyOMKamu MaHro, f06aBbTe B C(MeCb CTPyYOK BaHUAW. KunaTute Ha MeLneHHOM OrHe
0KONO 15 MUHYT, 10 pa3MArYeHna MaHro n uM6upA. o OKOHUAHUN KUMEHNA BbIHbTE
CTPYYOK BaHWM 13 cvecu. [laiiTe CMeci 0CTbITb, CleiiTe CUPON 1 OTCTaBbTE B CTOPOHY.
(meLuaiiTe MaHro M UMOMPb NPY NOMOLLM KYXOHHOTO KombaitHa (bneHfepa) fo nonyueHus
0IHOPOAHOIA Maccbl, L06aBbTE CIUBKY, liOTYpPT M NON0BMHY cupona (okono 60 mn). Jaiite
CMeC MOPOXKEHOr0 0CTbITb. [loc/ie 3TOr0 MOXHO rOTOBUTH MOPOXKEHOE

B npucnocobnexmu.
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Curd ice cream with honey / Tvarohovd zmrzlina s medem
Gelato allo yogurt con miele / Helado de requeson con miel
Gelado de nata com mel / Quark-Honig-Eis

Glace au fromage frais et miel / Lody z twarogu z miodem
Tvarohovd zmrzlinas medom

MopoxeHoe u3 meopoza c veoom

==t @ 220 g wholefat curd,
i - 130mI40% cream, 50 g sour cream,
# -’v‘“.?_.“_"“ : 50g honey or corn syrup, 50 g sugar,

- = 5eggyolks '
N Whip yolks with sugarin hot steam to

afroth. Blend honey, cream and sour
cream and heat the mixture slowly until
the honey is completely dissolved. Pour
the mixture into the yolk froth while
stirring constantly and leave to cool.
Mix cooled yogurt into the cooled
mixture and prepare ice cream

inthe ice cream maker.




@ 220 g plnotucného tvarohu, 130 ml smetany 40%, 50 g zakysané smetany,

50 g medu nebo kukuricného sirupu, 50 g cukru, 5 vajecnych Zloutkd

Zloutek s cukrem vy3lehejte nad horkou parou do pény. Med, smetanu a zakysanou smetanu
smichejte a pozvolna zahfivejte, dokud se med GpIné nerozpusti. Smés pfilijte za stalého
michani ke Zloutkové péné a dejte vychladit. Do vychladlé smési vmichejte vychlazeny
jogurtazmrzlinu pfipravte ve zmrzlinovaci.

0 220 g diyogurtbianco intero, 130 ml dipanna 40%, 50 g di panna acida,
50gdimieleosciroppo dimais, 50 g dizucchero, 5 tuorli

Shatterei tuorlia bagnomaria con lo zucchero fino ad ottenere una spuma. Mescolare il
miele, la panna e la panna acida e riscaldare lentamente il composto finché il miele non si
sara sciolto completamente. Versare il composto nella crema di uova mescolando, quindi
lasciar raffreddare. Quando il composto si sara raffreddato, unirvilo yogurt freddo

e preparare il gelato nella gelatiera.

@ 220 gr de requeson graso, 130 ml de nata 40%, 50 gr de crema agria,

50gr demiel o sirope de maiz, 50 gr de aziicar, 5 yemas de huevo

Batir las yemas con el azticar sobre vapor caliente para obtener una espuma, mezclar
lamiel, lanataylacremaagriay calentar la mezcla suavemente hasta que la miel
esté completamente disuelta. Verter lamezcla en la espuma de yema mientras bate
constantemente y dejar enfriar. Mezclar el yogur frio en la mezcla friay preparar
helado en la heladera.

@ 220 g requeijdo gordo, 130 ml natas 40%, 50 g creme de leite,

509 mel ouxarope de milho, 50 g agticar, 5 gemas de ovo

Bater as gemas com o agticar em vapor quente até fazer espuma. Misturar o mel,

asnatas e o creme de leite e aquecer a mistura lentamente até o mel estar completamente
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dissolvido. Colocar a mistura na espuma de gemas enquanto mexe constantemente
e deixar arrefecer. Misturar o requeijao arrefecido na mistura e preparar o gelado
namdquina de fazer gelados.

@ 2209 Quark, vollfett, 130 ml Sahne 40%, 50 g Sauerrahm, 50 g Honig,

bzw. Maissirup, 50 g Zucker, 5 Eigelb

Eigelb mit Zucker iber Dampf schaumig schlagen. Honig, Sahne und Sauerrahm vermischen,
langsam erwdrmen, bis sich der Honig aufldst. Unter standigem Riihren zum Eigelbschaum
geben, auskiihlen lassen. Den kalten Joghurt in die Masse zugeben, die Eiscreme in der
Eiscreme-Maschine verarbeiten.

@ 220 g de fromage frais entier, 130 ml de creme 40%, 50 g de créme fraiche,

50 g demiel ou dessirop de mais, 50 g de sucre, 5 jaunes d'ceufs

Battre les jaunes d'ceufs et le sucre en mousse au-dessus de la vapeur chaude. Mélanger
le miel, la creme et la créme fraiche et faire chauffer doucement jusqu'a ce que le miel
fonde completement. Verser le mélange, en remuant constamment, dans la mousse
dejaunes d'ceufs et faire refroidir. Incorporer dans le mélange refroidile yaourt frais

et préparerla glace dans la sorbetiére.

@ 220 g petnottustego twarogu, 130 ml Smietany 40%, 50 g kwasnej Smietany,

50 g miodu lub syropu kukurydzianego, 50 g cukru, 5 zéttek

Z64tko z cukrem nalezy ubi¢ na piane nad goraca para. Miod, Smietane i kwasng
$mietane wymieszacipowoli podgrzewa¢ do momentu, az miéd sie catkowicie rozpusci.
Przygotowana mieszanke nalezy przela¢ do piany z zottek, ciggle mieszajac, po czym
schtodzic. Do schtodzonej masy nalezy wmieszac zimny jogurti przygotowac

lody w maszynce.
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@ 220 g plnotucného tvarohu, 130 ml smotany 40%, 50 g pochiitkovej smotany,

50 g medu alebo kukuricného sirupu, 50 g cukru, 5 vajecnych Zltkov

Zitky s cukrom vy3fahajte nad horiicou parou do peny. Med, smotanu a pochiitkovii smotanu
zmiesajte a pozvolna zahrievajte, pokial'sa med tplne nerozpusti. Zmes prilejte za staleho
miesania k Zftkovej pene a dajte vychladit. Do vychladnutej zmesi vmiesajte vychladeny
jogurta zmrzlinu pripravte v zmrzlinovaci.

@ 2202 0omawHe20 meopoad, 130 ma cnusok 40%, 502 cmemarvi,

502 meda unu kyxypy3Hozo cupona, 502 caxapa, 5 AuuHbIX XeamKo8

B3beiite )enTku B neHy Ha BoAAHoI 6aHe. (MeLLaiiTe CIMBKY 1 CMeTaHy, fo6aBbTe Mes.
HarpeBaiiTe cmecb 40 NONHO0 pacTBOpeHIA Mefia. Bnelite cMech B XXeNTOUHYI0 NeHy,
NOCTOAHHO NoMelLBaHUA. [lobaBbTe B 0XNax AeHHYH CMecb 0XNax eHHblii TBopor. [locne
3TOr0 MOXHO rOTOBUTb MOPOXeHOe B NpucnocobneHnn.
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Red wine Granita / Granita z cerveného vina

Granita al vino rosso / Granizado de vino tinto
Granizado de vinho tinto / Granita mit Rotwein
Granita au vin rouge / Granita z czerwonego wina
Granita z cerveného vina /FpaHume c KpacHoiM 8UHOM

a

§.~

@ 350mlredwine,

40mlorangejuice,

70mlwater, 80gsugar,

1tbsp. lemon juice,

2 cloves, 1whole cinnamon,

peelfrom 1orange

Make mulled wine in a saucepan — slowly
heatallingredients until the sugaris
completely dissolved, boil for 2to 3
minutes, setaside, strain and leave to cool.
Prepare granita in the ice cream maker,
transferinto a suitable containerand put
into the freezer for several hours. Serve
granitain a cocktail glass in the form ¢
of afine crystalline mixture scraped

from the surface of the frozen mixture

usingafork.




@ 350 ml ¢erveného vina, 40 ml pomerancové stdvy, 70 mlvody, 80 g cukru,

11Zice citronové stdvy, 2 hiebicky, 1 celd skorice, kiiraz 1 pomerance

Vrendliku pfipravte svafené vino — viechny suroviny zahfivejte pozvolna do Gplného
rozpusténi cukru, povafte 2-3 minuty, odstavte, scedte a dejte vychladit. Granitu pfipravte
ve zmrzlinovaci, pfemistéte do vhodné nddoby a dejte na nékolik hodin do mraznicky.
Granitu poddvejte v koktejlové sklenici ve formé jemné tiisté, kterou z povrchu zmrzlé smési
naskrabejte vidlickou.

G 350mldivino rosso, 40 ml di succo d’arancia, 70 ml d'acqua, 80 g di zucchero,

1 cucchiaio di succo dilimone, 2 chiodi di garofano, 1steccadi cannella,
lascorzadi1arancia

Preparareil vin brulé in un pentolino — riscaldare lentamente tutti gliingredienti fino al
completo scioglimento dello zucchero, far bollire per 2 0 3 minuti, togliere dal fuoco, filtrare
elasciar raffreddare. Preparare la granita nella gelatiera, trasferirlain un recipiente adatto e
mettere in freezer per qualche ora. Servire la granita in bicchieri da cocktail, aiutandosi con
unaforchetta per grattugiare il composto ottenuto.

@ 350 ml devino tinto, 40 ml de zumo de naranja, 70 ml de agua, 80 gr de aziicar,

1 cucharada dezumo delimdn, 2 clavos, 1palo de canela en rama, piel de 1 naranja
Preparar vino caliente en una sartén — calentar lentamente todos los ingredientes hasta que
el aztcar esté completamente disuelto, hervir de 2a 3 minutos, dejar a un lado, colary dejar
enfriar. Preparar granizado en la heladera, pasarlo a un recipiente adecuado y ponerloeneel
congelador durante varias horas. Servir granizado en vasos de cristal de céctel de forma que
una fina capa cristalina de la mezcla salga de la superficie de la mezcla congelada utilizando
un tenedor.
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@ 350mlvinho tinto, 40 ml sumo de laranja, 70 ml dgua, 80 g agticar, 1 colher de sopa
desumo delimado, 2 dentes de alho, 1pau de canela, raspa de uma laranja

Preparar o vinho numa frigideira — lentamente adicionar todos os ingredientes até o acticar
estar completamente dissolvido, ferver por 2 ou 3 minutos, deixar repousar, coar e deixar
arrefecer. Preparar o granizado na mdquina de fazer gelados, colocar no congelador num
recipiente adequado durante algumas horas. Servir o granizado numa taca de cocktail sob
aforma de uma mistura fina cristalina, raspando na superficie da mistura congelada
usando um garfo.

@ 350ml Rotwein, 40 ml Orangensaft, 70 ml Wasser, 80 g Zucker, 1 EL Zitronensaft,

2 Nelken, 1Zimtstange, Schale aus 1 Orange

Glihweinin einer Kasserolle zubereiten — alle Zutaten langsam erwdrmen, bis sich der
Zucker ganz auflst, 2—3 Minuten kochen, vom Herd nehmen, abseihen, auskiihlen lassen.
Granita in der Eiscreme-Maschine zubereiten, in ein geeignetes Gefal umfiillen, fiir einige
Stundenin den Gefrierschrank stellen. Granita als feinkdrnige Masse in einem Cocktailglas
servieren, die man mit einer Gabel zu Eisschnee schabt.

@ 350 ml devin rouge, 40 ml dejus d’orange, 70 ml d’eau, 80 g de sucre, 1 cuillére
dasoupe dejus decitron, 2 clous de girofle, 1 bdton de cannelle entiére, zeste de 1 orange
Préparer le vin chaud dans une sauteuse — chauffer doucement tous les ingrédients jusqu’
ace que le sucre fonde, faire cuire 2-3 minutes, retirer de la cuisiniére, filtrer et laisser
refroidir. Préparer la granita dans la sorbetiere, déplacer dans un récipient approprié et
mettre pour quelques heures au congélateur. Servir la granita dans un verre a cocktail sous
la consistance d'un sorbet a base de glace pilée, obtenue en grattant la surface du mélange
de glace congelé a l'aide d'une fourchette.
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@ 350ml czerwonego wina, 40 ml soku pomarariczowego, 70 ml wody, 80 g cukru,
11yzka sokuz cytryny, 2 goZdziki, 1laska cynamonu, skrka otartaz 1 pomarariczy

W rondelku nalezy przygotowac grzane wino — wszystkie sktadniki nalezy powoli
podgrzewac do momentu rozpuszczenia sie cukru, gotowac 2-3 minuty, odstawi¢, odcedzi¢
i pozostawi¢ do wystygniecia. Granite nalezy przygotowac w maszynce do robienia lodow,
przetozy¢ do odpowiedniego naczynia i wstawic na kilka godzin do zamrazarki. Granita
powinna mie¢ konsystencje topniejacego $niegu, mozna ja uzyskac skrobiac widelcem
zmrozong mase. Podawac w szklankach do koktajli.

@ 350 ml ¢erveného vina, 40 ml pomarancovejstavy, 70 mlvody, 80 g cukru, 1lyzZica
citrdnovejstavy, 2 klinceky, 1 celd skorica, kérazjedného pomaranca

Vrajnici pripravte varené vino — vetky suroviny zahrievajte pozvolna do GpIného
rozpustenia cukru, povarte 2-3 mintity, odstavte, scedte a dajte vychladit. Granitu
pripravte vzmrzlinovaci, premiestnite do vhodnej nddoby a dajte na niekolko hodin

do mraznicky. Granitu podavajte v kokteilovom pohari vo forme jemnej ladovej drte,
ktorti z povrchu zo zamrznutej zmesi zoberiete vidlickou.

@ 350 mn kpacrozo 8ura, 40 mn anenbcuHogo20 coka, 70 M1 80061, 802 caxapa, \
1.¢cmnumMoHHo20 CoKa, 2 wm 28030UKU, 1 NanoyKa Kopuybl, yedpa 00Ho20 anebcuHa K
[puroToBbTe B KACTPIONe INMHTBEIAH — HarpeiiTe Be UHTPeAVEHTbI Ha MeIEHHOM OTHe

[0 MONHOTO PAaCTBOPEHNA Caxapa, NPOKMNATUTE OT 2 10 3 MUHYT, 3aTeM CHUMUTE CMecb

COrHA, CneiiTe U JaiiTe CTbITb. [IpUroTOBbLTE rpaHuTe B NPUCNOCO6NEHNI, NepeHecuTe

B NOAXOAALMII KOHTEIHEP 1 NONOXMTE B XONOAUNBHUK HA HECKObKO YacoB. [paHuTe

N0JaeTCA B KOKTENbHOM CTaKaHe v npeacTaBaseT co6oil (Mech MeNKMX 3aMOPOXEHHbIX

KpUCTannuKkoB. ECTb rpaHuTe NpUHATO BUAKOIA, CHUMaA NOPLIO COBEPXHOCTM CMECH.
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Orange/pineapple ice cold cocktail
Pomerancovo-ananasovy ledovy koktejl
Cocktail frozen all‘arancia e ananas

' Coctel frio de naranja/pina

Cocktail gelado de laranja/abacaxi
Apfel-Ananas-Eiscocktail

Cocktail glacé a I'ananas et a I'orange
Pomararnczowo-ananasowy koktajl lodowy
Pomarancovo-ananasovy ladovy kokteil
JledaHOUi KOKMeliNb U3 ane/lbCUHA U AHAHAca

@ 300mlorangejuice, 300 g fresh pineapple

Mix refrigerated orange juice and peeled pineapple

ina processor, pourinto the prepared ice cream maker
and blend for approx. 15 minutes until a rather thick
cocktail is made; serve immediately.

Useful hint: You can flavour the fruit cocktail with fruit
syrup or liqueur.

@ 300ml pomerancové stivy, 300 g cerstvého ananasu
Vychlazenou pomerancovou Stavu a oloupany ananas
rozmixujte dohladka, nalijte do pfipraveného zmrzlinovace
P amichejte cca 15 minut, dokud nevznikne pfiméfrené husty
koktejl, ktery ihned poddvejte.

3 Dobry tip: Ovocny koktejl miizete dochutit ovocnym

[ | sirupem nebo likérem.



@ 300ml disucco d’arancia, 300 g di ananas fresco

Frullareil succo d'arancia freddo e I'ananas a tocchetti, versare nella gelatiera
precedentemente refrigerata e mescolare per circa 15 minutifino ad ottenere

la consistenza desiderata; servire subito.

Consiglio utile: E possibile insaporire il cocktail alla frutta con dello sciroppo o del liquore.

@ 300ml dezumo de naranja, 300 gr de pifia fresca

Mezclar el zumo frio de naranja y la pifia pelada en un robot de cocina, verter

enlaheladera preparaday mezclar aprox. 15 minutos hasta obtener un céctel
con la consistencia deseada; servirinmediatamente.

Consejo ttil: Puede condimentar el coctel de fruta con sirope de fruta o licor.

@ 300 ml sumo de laranja, 300 g abacaxi fresco

Num processador de alimentos misturar o sumo de laranja e 0 abacaxi descascado.
Colocar a mistura na maquina de fazer gelados e envolver durante aproximadamente
15 minutos até que um cocktail espesso fique pronto. Servirimediatamente.

Dica util: Pode aromatizar o seu cocktail de fruta com licor ou xarope de fruta.

@ 300ml Orangensaft, 300 g frische Ananasfrucht

Kalte Orangensaft und geschdlte Ananasfrucht glatt piirieren, in die ausgekihlte
Eiscreme-Maschine befiillen, ca. 15 Minuten riihren, bis das angemessen dicke
Getrank entsteht. Sofort servieren.

Guter Tipp: In den Fruchtcocktail kann Fruchtsirup, bzw. -likdr hinzugefiigt werden.

0 300ml dejus d'orange, 300 g d’ananas frais

Mixer finement le jus d'orange glacé et I'ananas épluché, verser dans la sorbetiére
etmélanger pendant environ 15 minutes jusqu’a obtenir un cocktail suffisamment
épais et servir aussitot.
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Bonneastuce :il est possible de rehausser le godit du cocktail de fruits avec
dusirop de fruits ou de la liqueur.

@ 300ml sokuzpomarariczowego, 300 g Swiezego ananasa

Schtodzony sok pomarariczowy nalezy zblendowac na gtadko z obranym ananasem.
Nastepnie przela¢ do przygotowanej maszynki do loddw i miesza¢ ok. 15 minut do
momentu, az powstanie w miare gesty koktajl, ktdry mozna od razu podawac.
Wskazowka: Koktajl owocowy mozna dosmakowac syropem owocowym lub likierem.

@ 300 ml pomarancovej stavy, 300 g Cerstvého anandsu

Vychladent pomarancovu Stavu a oltipany anands rozmixujte dohladka, nalejte

do pripraveného zmrzlinovaca a mie3ajte cca 15 mindt, pokial'nevznikne primerane
husty kokteil, ktory ihned'poddvate.

Dobry tip: Ovocny kokteil moZzete dochutit ovocnym sirupom alebo likérom.

@ 300 mn anenvcunosozo coka, 3002 caexux aHaHaco8

(meLwaiiTe 0XNaX AHEHHbI anenbCUHOBbIN COK U 0YNLLIEHHbIE aHAHACOBbIE AObKM

MpY NOMOLLM KYXOHHOTO KOMOaiiHa, BbineliTe IPUroTOBNEHHYH0 CMeCh B MOATOTOBNIEHHOE
npucnocobneHme n cveLLBaiiTe 0kono 15 MUHYT 0 NONYYeHUA JOCTaTOYHO FyCTOro
KoKTeiinA. [0TOBbIil KOKTeIiNIb NoAaeTcA Cpasy nocsie NPUroToBAEHMA.

Mone3Hbii coBeT: MoXH0 apomaT3upoBaTh YPyKTOBbIN KOKTElNb GPyKTOBbIM
CPOMOM AN IUKePOM.
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