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DULEZITA
OCHRANNA
OPATRENI

Pfi pouzivani elektrického spotfebice je tfeba vzdy
dodrzovat zakladni bezpeénostni opatfeni, aby se snizila
jeho nebezpecnost.

riziko pozaru, Urazu elektrickym proudem a/nebo zranéni,
véetné nasledujicich:

PRED POUZITiM SI PRECTETE VSECHNY POKYNY.

1. Z duvodu ochrany pfed nebezpeéim Urazu
elektrickym proudem neumistujte kabel, zastréku
ani pohonnou jednotku motoru spotfebice do vody
nebo jiné kapaliny.

2. Tento spotfebi¢ neni uréen propouziti osobami
(v€etné déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi nebo osobami s
nedostateénymi zkuSenostmia znalostmi,
pokud nejsou pod pfisnym dohledem a nejsou
pouceny o pouzivani spotfebi¢e osobou
odpovédnou za jejich bezpeénost. PFi pouzivani
spotiebice détmi nebo v jejich blizkosti je nutny
pfisny dohled. D & t i by mély byt pod dohledem,
aby se zajistilo, Ze si se spotfebi¢em nebudou hrat.

3. Pokud spotiebi¢ nepouzivate, pred montazi nebo
demontazi dilt a pred ¢isténim jej vypnéte a odpojte
ze zasuvky. Chcete-li spotiebi¢ odpojit ze zasuvky,
uchopte zastréku a vytahnéte ji ze zasuvky. Nikdy
netahejte za napajeci kabel.

4. Vyhnéte se kontaktu s pohyblivymi ¢astmi. BEhem
provozu udrzuijte ruce, vlasy a odév, stejné jako
Spachtle a jiné nacini, abyste sniZili riziko zranéni
a/nebo poskozeni spotiebice.

5. Nepouzivejte zadny spotiebi¢ s poskozenym
kabelem nebo zastrékou, ani po poruse spotfebice
nebo po jeho padu &i jakémkoli poskozeni. Informace
o prohlidce, opravé nebo sefizeni spotfebice ziskate
od vyrobce na telefonnim &isle jeho zakaznického
servisu.

6. Pouziti nastavcu, které spole¢nost Cuisinart
nedoporucuje, muze zplsobit pozar, Uraz
elektrickym proudem nebo riziko zranéni.

7. Nepouzivejte ve venkovnim prostfedi.

8. Nenechavejte kabel viset pies okraj stolu nebo
pultu a nedotykejte se horkych povrchu.

9. Béhem pouzivani mraziciho boxu udrZujte ruce a
nacini mimo mrazici nadobu, abyste snizili riziko
poranéni osob nebo samotného spotiebice.
NEPOUZIVEJTE OSTRE PREDMETY NEBO
NACINI UVNITR
MRAZICI MIC! Ostré predméty poSkrabou a poskodi
vnitfek mrazici misy. Kdyz je spotfebi¢ ve vypnuté
poloze, Ize pouzit gumovou stérku nebo dfevénou
1zici.

10. Tento spotiebic je uréen pro pouziti v domacnosti.
Jakykoli servis kromé ¢isténi a uzivatelské udrzby
smi provadét pouze autorizovany servisni personal
spolec¢nosti Cuisinart.

11. Mrazici nadobu nepouzivejte nad plameny, horkymi
plotynkami nebo sporaky. Nevystavujte ji zdroji tepla.
Nemyjte v my&ce nadobi; muze to zplsobit riziko
pozaru, urazu elektrickym proudem nebo zranéni.

12. Nepouziveijte spotfebic v garazi nebo pod nasténnou
skfifikou. Pfi skladovani v garazi pro spotfebice vzdy
odpojte pristroj od elektrické zasuvky. Pokud tak
neucinite, mGze vzniknout riziko pozaru, zejména
pokud se spotfebi¢ dotkne stén garaze nebo se dvere
dotknou pfistroje pfi zavirani.

13. Pfed mytim vyjméte ze zmrzlinovate michaci
lopatku. Nepokladejte ji na horky plynovy nebo
elektricky hofak nebo do vyhfivané trouby.

14. Nepouzivejte spotiebi¢ k jinému nez uréenému
Gcelu.

TENTO NAVOD
ULOZTE POUZE
PRO POUZITI V
DOMACNOSTI

Avd rd v W o
Kratka napajeci $fura je k dispozici proto, aby se snizilo
riziko zamotani do delsi $nlry nebo zakopnuti o ni. Del$i
prodluzovaci $ndry Ize pouzit, pokud se pfi jejich pouziti
dbéa na opatrnost.
Pokud se pouziva dlouha polarizovana prodluzovaci
Snilira, méla by b y t vyznacena elektricka jmenovita
hodnota prodluzovaci $ilry alespon tak velka, jako je
elektricka jmenovitd hodnota spotrebice, a delsi $riura by
meéla byt uspofadana tak, aby se nepfevlékala pfes
pracovni desku nebo desku stolu, kde by za ni mohly
tahat déti nebo zvifata nebo o ni zakopnout.

POZOR

Sestavu pohonu motoru neponofujte do vody.

* Abyste snizili riziko poZaru nebo Urazu elektrickym
proudem,
nerozebirejte sestavu pohonu motoru. Poznamka:
Sestava motorového pohonu neobsahuje zadné dily,
které by mohl uzivatel opravovat.

* Opravy by mél provadét pouze autorizovany
personal.

*  Zkontrolujte napéti a ujistéte se, Ze napéti uvedené na
vyrobnim $titku souhlasi s vasim napétim.

* Nikdy nedistéte draténkami nebo tvrdymi
nastroji.




VLASTNOSTI A
VYHODY

1. Vypinaé
Omotani kabelu bez nepofadku
Kdyz se jednotka nepouziva, kabel se bezpe¢né omota
kolem sestavy motorového pohonu, aby byly pulty
prehledné.

3. Sestava pohonu motoru
Obsahuje motor, ktery pohani michaci lopatku na
vyrobu zmrzliny.

4. Viko
Prihledné, abyste mohli sledovat pribéh zmrazovani. Viko
je navrzeno tak, aby se snadno zajistilo na limci mrazici
nadoby.

5. Trychtyf na pfisady
Slouzi k pfidani zmrzlinové smési po zapnuti
zmrzlinovace a k pfidani pfisad, jako jsou napfiklad
lupinky nebo ofechy, aniz by se pferusil mrazici
cyklus.

6. Michaci lopatka
Smichejte a provzdus$néte pfisady v mrazici nadobé a
vytvorte zmrzlinu.

7. Mrazici misa
Obsahuje chladici kapalinu mezi dvoijité izolovanou
sténou pro rychlé a rovnomérné zmrazeni. Dvojita sténa
udrzuje v misce chlad a rovhomérnou teplotu.

8. Mrazici miska s limcem
Bezpec€né drzi misku v mrazni¢ce a zveda se, aby
bylo mozné misku snadno a ¢isté vyjmout.

9. Zakladna

10. Protiskluzové gumové nozicky

PRED PRVNIM POUZITIM

Z vyrobniku zmrzliny odstrarite vSechny obalové materialy. Viko,
mrazici nadobu, zakladnu a michaci lopatku omyjte v teplé
mydlové vodé, abyste odstranili prach nebo zbytky prachu.
vyrobni a pfepravni proces. NEPONORUJTE sestavu
motorového pohonu do vody. Otfete ji vihkym hadfikem.
NECISTETE Z&dné soucasti abrazivnimi Cisticimi prostfedky
nebo tvrdymi nastroji.

DOBA ZMRAZENI A
PRIPRAVA MISKY

Mrazici nadoba musi byt pfed za¢atkem pfipravy receptu
zcela zmrazena. Pfed zmrazenim misku umyjte a osuste.
Doba potfebna k dosazeni zmrazeného stavu zavisi na
tom, jak chladny je va$ mrazak. Doporu¢ujeme umistit
mrazici misku do zadni ¢asti mraznicky, kde je
nejchladnéji. Nezapomerite umistit mrazici misku na rovny
povrch ve svislé poloze, aby se rovhomérné zamrazila.
Obecné se doba zmrazeni pohybuje mezi 16 a 24
hodinami. Misku protfepejte, abyste zjistili, zda je zcela
zmrazena. Pokud neslysite pohyb kapaliny uvnitf misky, je
chladici kapalina tedy zmrazena. Chcete-li ziskat co
nejpohodInéj$i mrazené dezerty a napoje, nechte je

misku v mrazni¢ce po celou dobu. Misku pouzivejte ihned
po vyjmuti z mrazni¢ky. Po vyjmuti z mrazni¢ky se zacne
rychle rozmrazovat.

Pfipominame: Mraznicka by méla byt nastavena na -18
°C, aby se zajistilo spravné zmrazeni vSech potravin.

NAVOD K OBSLUZE

. Pfed pouzitim zmrzlinovace vlozte misku do mrazni¢ky
alespon na 24 hodin.

2. Umistéte limec mrazici misky na zakladnu a zakladnu
polozte na Cisty rovny povrch. Vyjméte misku z
mraznicky a vioZte ji do zakladny. POZNAMKA: Miska
se po vyjmuti z mrazni¢ky zacne rychle rozmrazovat.
Po vyjmuti z mrazniéky ji ihned pouzijte.

3. Vytahnéte sestavu motorového pohonu z vika
stisknutim zajiStovacich vystupk( ve spodni ¢asti,
odmotejte kabel, zasurite sestavu motorového pohonu
zpét do vika a pfipojte michaci lopatku k sestavé
motorového pohonu.

4. Nasadte sestavené viko/motorovy pohon na misku
mrazniéky a zarovnejte Sipku na limci misky

hodinovych rucicek je zajistéte.

5. Zapojte zmrzlinova¢ do elektrické zasuvky a

stisknéte vypina¢ do polohy ON (l).
Michaci lopatka se zacne otacet ve sméru nebo proti
sméru hodinovych ru¢icek. POZNAMKA: Zmrzlinova
smés musi byt do mrazici misy pfidana pfes trychtyf
na pfisady po zapnuti pfistroje.

6. Nalijte zmrzlinovou smés pfes trychtyf na pfisady.
POZNAMKA: Zmrzlinova smés by méla byt dobfe
vychlazena. Pfi nalévani zmrzlinové smési pfes
trychtyf na pfisady NEPLNTE mrazici misku vySe nez
2 cm od horni ¢asti mrazici misky, ani nepfekracdujte
300 ml. Zmrzlina béhem procesu $lehani zvétsi svuj
objem.

7. Zmrzlina bude hotova pfiblizné za 20 minut. Doba
zavisi na receptu a objemu vyrabéné zmrzliny. Kdyz
je zmrzlina hotova, stisknéte vypina¢ do polohy OFF
(O) a odpojte zmrzlinovac od sité.

POZNAMKA: Po ztuhnuti zmrzlinové smési se viko a
lopatka mohou otacet sem a tam. To je normalni stav.
Pokud k tomu dojde, vypnéte pfistroj a zkontrolujte
tvrdost zmrzlinové smési.

8. Pokud si prejete pevnéjsi konzistenci, prendejte
zmrzlinu do vzduchotésné nadoby a ulozZte ji na dvé
nebo vice hodin do mrazaku. POZNAMKA: Zmrzlinu
neukladejte do mrazici nadoby. Zmrzlina se pfilepi na
stény mrazici nadoby a mlze dojit k jejimu poskozeni.
Skladujte pouze ve vzduchotésné nadobé vhodné pro
mrazak.

9. Ujistéte se, Ze je jednotka odpojena od sité, vyjméte
padlo, vytahnéte sestavu motorového pohonu z vika
stisknutim zajistovacich vystupk( ve spodni ¢asti,
znovu zabalte kabel a poté zasurite sestavu
motorového pohonu zpét do vika pro snadné a
bezproblémové ulozZeni.




PRIDAVANI INGREDIENCI

PFisady, jako jsou lupinky a ofechy, by se mély pfidavat
asi 15 minut po zmrazeni. Jakmile dezert zacne
houstnout, pfidejte pfes trychtyf na ingredience az 50 g
nasekanych pfisad.

Orechy a dal$i pfisady by nemély byt vétsi nez

12.cm.

BEZPECNOSTNi FUNKCE

Zmrzlinova¢ Cuisinart® 1-Solo Scoops je vybaven
bezpecénostni funkci, ktera pfistroj automaticky zastavi,
pokud se motor prehieje. K tomu muZze dojit, pokud je
zmrzlina extrémné husta, pokud byl pfistroj v provozu
prili§ dlouhou dobu nebo pokud jsou pfidané pFisady
(ofechy apod.) v extrémné velkych kusech. Chcete-li
pfistroj resetovat, pfepnéte vypina¢ do polohy OFF (O) a
odpojte pristroj ze sité. Nechte pfistroj vychladnout. Po
nékolika minutach mazete pfistroj znovu zapnout a
pokracovat v pfipravé dezertu.

CISTENI, SKLADOVANI A
Cisténi

Viko, mrazici misu, dno a michaci lopatku vycCistéte v
teplé mydlové vodé. MRAZICI NADOBU NEVKLADEJTE
DO MYCKY NADOBI. NECISTETE ABRAZIVNIMI
CISTICIMI PROSTREDKY NEBO NASTROJI. Ottete
pohonné jednotky motoru Cistéte vihkym hadfikem.
Sestavu motorového pohonu NEPONORUJTE do vody
ani ji neumyvejte pod tekouci vodou. VSechny dily
dukladné osuste.

Uloziste

Pokud je miska mokra, NEVKLADEJTE ji do mraznigky.
NESKLADEJTE viko, michaci lopatku, zakladnu ani
pohonnou jednotku motoru do mraznicky. Mrazici nadobu
muzete ulozit do mrazni¢ky pro pohodiné a okamzité
pouziti. Zmrazené dezerty v mrazici mise v mrazni¢ce
neskladujte. Pro delSi skladovani v mrazni¢ce premistéte
zmrazené dezerty do vzduchotésné nadoby vhodné do
mraznicky.

Udrzba

Veskeré dalsi servisni ukony by mél provadét
autorizovany servisni zastupce.

TIPY NA RECEPT

Nasledujici recepty nabizeji fadu moznosti, jak pfipravit
chutné mraZené dezerty. MlZete vytvofit nebo pouzit
vlastni recepty, pokud jejich objem nepresahne 475 ml.

* Zmrzlina ze zmrzlinovace Cuisinart® Solo Scoops
pouziva Cisté a Cerstvé suroviny. Diky tomu nemaji
dezerty a mrazené napoje stejné vlastnosti jako
komercné pfipravované mrazené dezerty a napoje.
VétSina verzi zakoupenych v obchodé pouziva gumy a
konzervaéni latky, aby byly pevnéjsi. Pokud si prejete
pevnéjsi konzistenci, pfeneste dezert do
vzduchotésné nadoby a ulozte do mraznicky, dokud
nedosahnete pozadované konzistence, obvykle dvé
nebo vice hodin.

Pro dosazeni nejlepsich vysledk by méla byt smés
pred pouzitim vychlazena pres noc. Nebo recept pfed
pouzitim zchladte v ledové 1azni, dokud neni zcela
vychlazeny.

VétSinu receptu Ize pfed zmrazenim skladovat v
chladni¢ce az 3 dny.

Smetanu a plnotuéné mléko pouzivané v mnoha
receptech mlzete nahradit smetanou s niz§im obsahem
tuku (napf. polotuénou), mlékem (se snizenym obsahem
tuku nebo nizkotuénym)anemléénymi miléky
(s6éjovym, ryzovym). Méjte vSak na paméti, ze &im vysSi

Pouziti nahrazek s niz§im obsahem tuku muze zménit
chut, konzistenci a strukturu dezertu. Pfi nahrazovani
dbejte na to, abyste pouzili stejny objem nahrazky, jaky
byste pouzili z plivodniho vyrobku. Pokud napfiklad
recept vyZaduje dva $alky smetany, pouZzijte celkem dva
Salky nahrazky (napfiklad 1 $alek smetany, 1 Salek
plnotuéného miéka).

Cukr muzete nahradit umélymi sladidly. Pokud se ma
recept predvarit, pfidejte sladidlo az po dokonceni
ohfevu a po uvareni.

ingredience se uvafrily. Smés dukladné promichejte, aby
se sladidlo rozpustilo.

V receptech, které pouzivaji alkohol, pfidejte alkohol
béhem poslednich dvou minut zmrazovani. V
opacném piipadé by alkohol mohl branit procesu
zmrazovani.

Z nize uvedenych receptt Cuisinart Ize ziskat az 475 ml
dezertu. Pfi sypani ingredienci pfes trychtyf na
ingredience NEPLNTE mrazici nadobu vy$e nez 2 cm
od horni hrany mrazici nadoby. Slozky béhem procesu
zmrazovani zvétsi svlj objem.

P¥i pfipravé po sobé jdoucich receptu se ujistéte, Ze je
miska v mrazaku pfed kazdym pouzitim zcela
zmrazena. Dal$i misky do mraznicky Ize zakoupit na
webovych strankach spole¢nosti Cuisinart.

= Pfed zapnutim stroje se ujistéte, Ze jsou michaci
lopatka a viko/motor pohonu na svém misté.




RECEPTY

Jednoducha vanilkova zmrzlina .............ccceeeiiiiiieiiinens

Jednoducha ¢okoladova zmrzlina............ccccoeeviiiiieiinnnnns 4

Smisena zmrzlina z bobuli............ccccoeiiiiiiiiiiiis
Zmrzlina Brownie Sundae..............occceoviiiiiiiiciicie
Zmrzlina ze suSenek a smetany....
Zmrzlina z koblih s dZemem.............ccccoiviiiiiiiiid
Sladka smetana Narozeninovy dort Zmrzlina ....................
Jahodova tvarohova zmrzlina ...l
Tmavy Gokoladovy sorbet............cccceuriiiiiiiiiiiiiiieee

Sorbet z manga

Jednoducha vanilkova zmrzlina
Cream

Tuto zmrzlinu Ize snadno vylepSit pfidanim oblibenych

nasekanych cukrovinek nebo posypky nakonci treni.

Déla asi 400 ml

75 mil
60 ml

plnotuéné miéko
cukr krystal
Mala spetka soli 150

ml tuéné smetany

1
50g

I1zicka ¢istého vanilkového extraktu
nasekané prisady (nasekané sladkosti,
rozdrcené susenky, posyp), nepovinné

MIéko, cukr a stil dejte do malé misy. Slehejte, dokud se
cukr nerozpusti. Vmichejte hustou smetanu a vanilku.
Prikryjte a dejte do chladniCky alespori na 2 hodiny,
nejlépe pres noc.

Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® . USlehejte zmrzlinovy
zaklad a poté smés nalijte do misy mraznicky pres

trychtyf na pfisady.

Slehejte, dokud nezhoustne, asi 20 minut. Pokud pouzivate
volitelnou smés postupné pfidavejte pfes nalevku nékolik
minut pred koncem $lehani.

Zmrzlina bude mit mékkou, krémovou strukturu. Chcete-

li ziskat pevnéjsi konzistenci, prelijte zmrzlinu do
vzduchotésné nadoby a dejte ji do mrazaku na pfiblizné

5 minut.

2 hodiny. Asi 15 minut pfed podavanim vyjméte z mrazaku.

Jednoducha éokoladova zmrzlina
Cream
Priprava této zmrzliny je sice snadna, ale chut' a

bohatost cokolady je naprosto dokonala.
ale jednoduché chuti.

Dé&la asi 400 ml

30g
2
2

75ml

kakaovy prasek, prosaty

IZice krystalového cukru

Izice baleného svétlého nebo tmavého hnédého
cukru Spetka soli

plnotucné

mléko 150 ml tuéné

smetany

1/2
1.

I1Zicka Cistého vanilkového extraktu

V malé misce vySlehejte kakao, cukry a sul. Pfidejte mléko
a ruénim mixérem na nizké otacky nebo Slehatem
michejte, dokud se cukry nerozpusti. Vmichejte hustou
smetanu a vanilku. Pfikryjte a dejte do chladnicky alespori
na 2 hodiny, nejlépe pres noc.

Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® . Uslehejte zmrzlinovy
zaklad a poté smés nalijte do misy mraznicky pres
trychtyf na prisady. Chladte, dokud nezhoustne, 15 az
20 minut.




3. Zmrzlina bude mit mékkou, krémovou strukturu. Chcete-
li ziskat pevnéjsi konzistenci, prelijte zmrzlinu do
vzduchotésné nadoby a dejte ji do mrazaku na pfiblizné
5 minut.

2 hodiny. Asi 15 minut pfed podavanim vyjméte z
mrazaku.

SmiSena zmrzlina z bobuli Cream

Tato zmrzlina je nejlépe pripravena, kdyz jsou bobule na
vrcholu Cerstvosti, je lehka, sladka a ovocna.

Déla asi 400 ml

25g Cerstvé bobulovité ovoce (dobfe se hodi smés
malin, ¢ernych bobuli a bortvek).

60 ml plnotuéné miéko

50g cukr krystal

Spetka soli
100 ml  tézké smetany
Y2 1zicka ¢istého vanilkového extraktu

1. Bobule viozte do pracovni misy kuchyriského robotu s
nozem na sekani. Pulzujte, dokud nebudou jemné
nasekané. Ponechte je v pracovni mise.

2. MIéko, cukr a sul dejte do malé misy. Ruénim mixérem
na nizké otacky nebo Slehacem michejte, dokud se cukr
nerozpusti. Vmichejte hustou smetanu a vanilku.
Vmichejte rezervované bobule a jejich $tavu. Prikryjte a
dejte do chladnicky alespori na 2 hodiny, nejlépe pres
noc.

3. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® . Uslehejte zmrzlinovy
zaklad a poté smés nalijte do misy mraznicky pres
trychtyF na prisady.

Slehejte, dokud nezhoustne, 15 az 20 minut. Zmrzlina
bude mit mékkou, krémovou strukturu. Chcete-li ziskat
pevnéjsi konzistenci, prelijte zmrzlinu do vzduchotésné
nadoby a dejte ji asi na 2 hodiny do mrazaku.

Asi 15 minut pfed podavanim vyjméte z mrazaku.

*Nemate-li k dispozici Cerstvé bobuloviny, muzete je
nahradit rozmrazenymi.

Zmrzlina Brownie Sundae Cream

Dovolte spolecnosti Cuisinart, aby dala dohromady
v8echny ingredience pro tento klasicky kolacovy pohar.

Déla asi 475 ml

75ml plnotu¢né miéko

50g cukr krystal
Mala Spetka soli

150 ml tuéné smetany

1 1zicka cistého vanilkového
extraktu 25g rozdrobené

brownies, chlazené

2 polévkové IZice rozpulenych tieSni maraschino
2 Izice éokoladové polevy Slehaéka,

volitelné

1. Mléko, cukr a sul dejte do malé misy. Slehejte, dokud se
cukr nerozpusti. Vmichejte hustou smetanu a vanilku.
Prikryjte a dejte do chladni¢ky alespori na 2 hodiny,
nejlépe pres noc.

2. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® . Uslehejte zmrzlinovy
zaklad a poté smés nalijte do misy mraznicky pres
trychtyf na pfisady. Chladte, dokud nezhoustne,
pfiblizné 15 az 20 minut.

3. Asi 5 minut pfed koncem zmrazovani pfidejte rozdrobené
kolacky a poté pfes trychtyr na ingredience tfesSné.

4. Jakmile smés zhoustne (celkem asi 20 minut), vypnéte
pfistroj, sejméte kryt a lopatku a poté vmichejte
fondanovou omacku.

5. lhned podavejte, ptipadné se $lehackou.

Cookies and Cream Ice Cream

Déla asi 400 ml

75 ml plnotuéné miéko

50g cukr krystal
Mala Spetka soli 150

ml tuéné smetany

1 I1zicka cistého vanilkového extraktu

1 IZzice jahodového dzemu

80g koblihy (dobfe funguji i obycejné
dortové), nakrajené na malé
kosticky a vychlazené

1. MIéko, cukr a sul dejte do stfedné velké misy. Dobie
Slehejte, dokud se cukr nerozpusti. Vmichejte
hustou smetanu, vanilku a ¢ernou sezamovou pastu.
PFikryjte a dejte do chladnicky alespori na 2 hodiny,
nejlépe pres noc.

2. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® .
Vyslehejte zmrzlinovy zaklad a poté smés nalijte do
mrazici misy pres trychtyF na pfisady. Chladte, dokud
nezhoustne, 15 az 20 minut.
Nékolik minutpfedk o n ¢ e m  Slehani
postupné pfidavejte rozdrcené susenky pres
trychtyf na pfisady.

3. Zmrzlina bude mit mékkou, krémovou strukturu.
Chcete-li ziskat pevnéjsi konzistenci, prelijte
zmrzlinu do vzduchotésné nadoby a viozte ji do
mraznicky.
po dobu pfiblizné 2 hodin. Asi 15 minut pfed podavanim
vyjméte z mraznicky.




Dzemova zmrzlina Cream

Je tak chutny, Ze si ho mozna date k snidani!

Déla asi 400 ml

75ml plnotuéné miéko

50g cukr krystal

Mala spetka soli

150 ml tuéné smetany

1 I1Zicka ¢istého vanilkového extraktu

1 IZice jahodového dzemu

80g koblihy (dobre funguji i obycejné

dortové), nakrajené na malé
kosticky a vychlazené

1. MiIéko, cukr a sul dejte do stiedné velké misy. Dobie
Slehejte, dokud se cukr nerozpusti. Vmichejte
hustou smetanu a vanilku. Prikryjte a dejte do chladnicky
alespori na 2 hodiny, nejlépe pres noc.

2. Zapnéte zmrzlinovag Cuisinart® . Uslehejte zmrzlinovy
zaklad a poté smés nalijte do misy mraznicky pres
trychtyf na prisady. Chladte, dokud nezhoustne, 15 az 20
minut. Nékolik minut pfed koncem doby Slehani postupné
pridejte pres trychtyf na pfisady jahodovy dzem a
kosticky koblih.

3. Zmrzlina bude mit mékkou, krémovou strukturu. Chcete-li

ziskat pevnéjsi konzistenci, pfendejte zmrzlinu do
vzduchotésné nadoby a dejte ji asi na 2 hodiny do
mrazéaku. Asi 15 minut pfed podavanim vyjméte z
mraznicky.

Sladka smetana Narozeninovy
dort Zmrzlina

Tato zmrzlina je pina posypu a kousku vanilkového dortu a

Je to néco, co se musi oslavit!.

Dé&la asi 400 ml

100

2

ml  tézké smetany
Mala spetka soli

1zicka cistého vanilkového

extraktu 100 ml slazeného

kondenzovaného mléka

55¢g
80g

smetanovy syr, pokojova teplota
Zluty dort, nakrajeny na malé

kosticky

a chlazené
I1zicka duhového posypu

Do nadoby mixéru dejte v uvedeném poradi hustou
smetanu, sul, vanilku, slazené kondenzované mléko a
smetanovy syr. Mixujte, dokud se smetanovy syr GpIné
nerozmixuje, a davejte pozor, abyste ho nepiehlusili.
Pfendejte do malé misky, prikryjte a dejte do chladnicky
alespon na 2 hodiny, nejlépe pfes noc.

Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® . Uslehejte zmrzlinovy
zaklad a poté smés nalijte do misy mraznicky pres
trychtyf na pfisady. Chladte, dokud nezhoustne, 15 az 20
minut. Postupné pfidaveijte dort a posypku pfes trychtyf
na prisady.

nékolik minut pfed koncem doby chrleni.

Zmrzlina bude mit mékkou, krémovou strukturu. Chcete-li
ziskat pevné;jsi konzistenci, pfendejte zmrzlinu do
vzduchotésné nadoby a dejte ji asi na 2 hodiny do
mrazaku. Asi 15 minut pred podavanim vyjméte z
mraznicky.

Jahodova tvarohova zmrzlina Cream

VSechny prvky jahodového cheesecaku - tvaroh, jahody a
grahamové suSenky - vas privedou k mySlence, Ze si

skutecné déavate kousek dortu.

Déla asi 400 ml
115g smetanovy syr, pokojova teplota
65g krystalovy cukr
Spetka soli
75ml plnotu¢né
mléko
Ya 1zicka cistého vanilkového extraktu
1 IZice zakysané smetany nebo obycejného
jogurtu, pokojova teplota
50g nakrajené jahody

50g

nasekané susenky




Smetanovy syr, cukr a sll vloZte do stfedné velké misy.
Ruénim mixérem Slehejte do krémové konzistence.

Postupné pfidavejte mléko a vanilku a michejte do hladka.

Vmichejte zakysanou smetanu nebo jogurt. Prikryjte a
nechte chladit minimalné 2 hodiny, nejlépe pres noc.

Zapnéte zmrzlinovaé Cuisinart® . Vyslehejte zmrzlinovy
zaklad a pokud se smés objevi, scedte ji.

mit hrudky. Nalijte smés do mrazici nadoby pres
trychtyf na pfisady a $lehejte, dokud
nezhoustne,asi 15 minut. Pét minut pfed
koncem $lehani postupné pfidejte pres trychtyf na
prisady jahody a kousky grahamovych susenek.
Pokraéujte v $lehani, dokud dostate¢né nezhoustne,
celkem asi 20 minut.

Zmrzlina bude mit mékkou, krémovou strukturu. Chcete-li
ziskat pevné&jsi konzistenci, pfendejte zmrzlinu do
vzduchotésné nadoby a dejte ji asi na 2 hodiny do
mrazaku. Asi 15 minut pred podavanim vyjméte z
mraznicky.

Sorbet z horké ¢okolady

Bohaty a krémovy sorbet z horké ¢okolady je
skutecnou bezmlécnou pochoutkou.

Déla asi 350 ml

200

100g

ml  vody

cukr krystal

Spetka soli

kakaovy prasek, prosaty

I1Zicka ¢istého vanilkového extraktu

Pripravte jednoduchy sirup smichanim vody, cukru a soli
ve stfedné velkém hrnci a vaite na mirném ohni, dokud
se cukr zcela nerozpusti.

Odstavte hrnec z ohné a postupné piidavejte kakaovy
prasek a Slehejte do hladka. Pridejte vanilku a
promichejte. Pfeneste do nadoby. Prikryjte a nechte v
chladni¢ce 2 az 3 hodiny nebo pfes noc.

Zapnéte zmrzlinovag Cuisinart® . Nalijte sorbetovy
zaklad do mrazici nadoby pres trychtyf na pfisady.
Chladte, dokud nezhoustne, pfiblizné 25 minut.

Sorbet bude mit mékkou, krémovou strukturu. Chcete-li
ziskat pevnéjsi konzistenci, prelijte sorbet do
vzduchotésné nadoby a dejte ho asi na 2 hodiny do
mrazaku. Asi 15 minut pfed podavanim vyjméte z
mraznicky.

Sorbet z manga

Osvézujici, sladky a plny chuti mangovy sorbet vZdy

potési.

Vyrobi 350 ml

2509 nakrajené cerstvé

mango 60ml voda

50g cukr krystal

Y2 1zicka nastrouhané cerstvé limetkové kary

Ve 1zicka cerstvé limetkové

$t'avy Spetka soli kosher

1. V8echny ingredience vlozte do nadoby mixéru v
uvedeném poradi. Mixujte na nejvyssi vykon, dokud
nebude smés zcela hladka.

2. Preneste do nadoby. Pfikryjte a dejte do chladnicky na 2
az 3 hodiny nebo pfes noc.

3. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® . Nalijte sorbetovy
zé&klad do mrazici nadoby pfes trychtyr na pfisady.
Chladte, dokud nezhoustne, asi 15 minut.

4. Sorbet bude mit mékkou, krémovou strukturu. Chcete-li

ziskat pevnéjsi konzistenci, pfelijte sorbet do
vzduchotésné nadoby a dejte ho asi na 2 hodiny do
mrazaku. Asi 15 minut pfed podavanim vyjméte z
mraznicky.






