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DULEZITA
OCHRANNA
OPATRENI

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

riziko pozZaru, Urazu elektrickym proudem a/nebo zranéni,
véetné nasleduijicich:

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 spotiebi¢ 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 pfed ¢isténim jej vypnéte a odpojte
ze zasuvky. Chcete-li spotfebi¢ 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 spotiebi¢ 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

w r w w O
Kratka napajeci $iura je k dispozici proto, aby se sniZilo
riziko zamotani do delSi $niry nebo zakopnuti o ni. Del$i
prodluZovaci $iiliry Ize pouzit, pokud se pfi jejich pouZziti
dba na opatrnost.
Pokud se pouziva dlouhy prodluzovaci kabel, méla by
byt jeho oznagena elektricka jmenovitda hodnota
minimalné stejna jako elektricka jmenovita hodnota
spotfebice a delsi kabel by mél byt umistén tak, aby
nezavazel na pracovni desce nebo desce stolu, kde by
za né&j mohly tahat déti nebo zvifata nebo o néj
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 Stitku souhlasi s vasim napétim.

* Nikdy necistéte draténkami nebo tvrdymi
nastroji.




VLASTNOSTI A
VYHODY

1. Vyvod ingredienci
Nalijte ingredience receptu pfes hubici. PouZijte ji také k
pfidani pfisad, jako jsou chipsy nebo ofechy, aniz byste
prerusili mrazici cyklus.

2. Snadno uzamykatelné viko
Prahledné, abyste mohli sledovat pribé&h zmrazovani.
Viko je navrzeno tak, aby se snadno zajistilo na zakladné.

3. Michaci lopatka

Smichejte a provzdudnéte pfisady v mrazici nadobé a

vytvofte mrazené dezerty nebo napoje.

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

5. Zakladna
Obsahuje dostate¢né vykonny motor pro zpracovani
zmrzliny, mrazeného jogurtu, sorbetu a mraZenych

napojl.

6. Vypinaé

7. Gumové nozicky (nejsou zobrazeny)
Protiskluzové nozicky udrzuji

zéakladnu béhem pouzivani v klidu.

8. Ulozisté kabelli (neni zobrazeno)
Nepouzity kabel Ize snadno zasunout do zakladny, aby
byl na pultech pfehledny a bezpecny.

9. Bez obsahu BPA (neni zobrazeno)
VSechny materidly, které pfichazeji do styku s
potravinami, neobsahuji BPA.

PRED PRVNIM POUZITIM

Zakladnu motoru NEPONORUJTE do vody. OtFete ji
vlhkym hadfikem. Viko, mrazici misu a michaci rameno
umyjte v teplé mydlové vodé, abyste odstranili veSkery
prach nebo zbytky z vyrobniho a pfepravniho procesu.
Zadnou z &asti NECISTETE abrazivnimi &isticimi
prostfedky nebo tvrdymi nastroji.

DOBA ZMRAZENI A
PRIPRAVA MISKY

Mrazici nadoba musi byt pfed zacatkem pFipravy receptu
zcela zmrazena. Pfed zmrazenim misku umyjte a osuste.
Doba potfebna k dosazeni zmrazeného stavu zavisi na
tom, jak chladny je vas 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 rovnomérné
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
nejpohodInéjsi mrazené dezerty a napoje, nechavejte
misku v mrazni¢ce po celou dobu. Pouzivejte

misu ihned po vyjmuti z mrazni¢ky. Po vyjmuti z
mraznicky se zac¢ne rychle rozmrazovat.

Pfipominame: Mraznicka by méla byt nastavena na 0 °C,
aby se zajistilo spravné zmrazeni vSech potravin.

VYROBA MRAZENYCH
DEZERTU

Pripravte si ingredience z nasledujicich stranek nebo
z vlastniho receptu. Otocte broZurku pro recepty
Cuisinart. Pokud pouzijete vlastni recept, ujistéte se,
Ze z n&j ziskate 1,4 | nebo méné.

2. Vyjméte misku z mrazni¢ky. Mrazici misku poloZte
na stfed zakladny.

POZNAMKA: Misa se po vyjmuti z mraznicky zacne
rychle rozmrazovat. Pouzijte ji ihned po vyjmuti z
mraznicky.

3. Umistéte michaci lopatku do misy s mrazakem.
Lezi uprostfed misy a je oto¢ena kruhovou stranou
nahoru.

4. Nasadte viko na zékladnu a otacejte jim ve sméru
hodinovych rucic¢ek, dokud se vystupky na viku
nezajisti na zakladné.

5. Stisknéte vypina¢ do polohy ON. Mrazici nadoba se
zacne otacet.

6. Prisady ihned nasypte pres vylevku na pfisady.
POZNAMKA: Pfisady je nutné pridat do mrazici
nadoby po zapnuti pFistroje.

7. Mrazené dezerty budou hotové za méné nez 20
minut. Cas zavisi na receptu a objemu
pfipravovaného dezertu. Kdyz smés zhoustne podle
vasich predstav, je hotovo. Pokud si prejete pevnéjsi
konzistenci, pfendejte dezert do vzduchotésné
nadoby a ulozZte na dvé nebo vice hodin do
mraznicky.

POZNAMKA: Mrazené dezerty neukladejte do
mrazici misky. Dezerty se pfilepi na stény mrazici
misy a mohou ji poskodit. Skladujte pouze ve
vzduchotésné nadobé vhodné do mraznicky.

PRIDAVANI INGREDIENCI

PFisady, jako jsou lupinky a ofechy, by se mély pfidat asi
5 minut pfed dokon&enim receptu. Jakmile moucnik
zacne houstnout, pfidejte pfisady pres hubi¢ku na
prisady. Ofechy a dalSi pfisady by nemély byt vétsi nez
¢okoladovy lupinek.

BEZPECNOSTNi FUNKCE

Zmrzlinova¢ Cuisinart® Cool Scoops je vybaven
bezpecnostni funkci, ktera pfistroj automaticky zastavi v
pfipadé prehfati motoru. K tomu mize dojit, pokud je
dezert extrémné husty, pokud byl pfistroj v provozu pfili§
dlouhou dobu nebo pokud jsou pfidané pfisady (ofechy
apod.) v extrémné velkych kusech. Chcete-li pfistroj
resetovat, dejte vypinac do polohy OFF a odpojte pfistroj
od sité. Nechte pfistrojv y c hlad no ut .Po
nékolika minutdch muzete pfistroj opét zapnout a
pokracovat v pfipravé dezertu.




éléTEN i, SKLADOVANi A puvodni polozku. Pokud napfiklad recept vyZaduje dva

o - §alky smetany, pouzijte celkem dva $alky nahrazky
U DRZ BA (napfiklad 1 alek smetany, 1 $alek pinotu¢ného miéka).
Cukr mdzete nahradit umélymi sladidly. Pokud se ma
Mrazici misu, michaci lopatku a viko vycistéte v teplé recept pfedvarit, pfidsjte sladidlo az po dokonceni

mydlové vodé. MRAZICI NADOBU NEVKLADEJTE DO ohfevu a U\{afeni surovlin. Smés dikladné promicheite,
MYCKY NADOBI. NECISTETE ABRAZIVNIMI aby se sladidlo rozpustilo.

Cisténi

PROSTREDKY = V receptech, které pouzivaji alkohol, pfidejte alkohol
CISTICI PROSTREDKY NEBO NARADI. Zakladnu motoru b&hem poslednich dvou minut zmrazovani. V

otfete vihkym hadfikem. V8echny dily dikladné osuste. opacném pfipadé by alkohol mohl branit procesu
Uloziste zmrazovani.

Pokud je miska mokra, NEVKLADEJTE ji do mraznigky. « P¥i pFipravé sorbetu nezapomeiite pred pouzitim
NESKLADEJTE viko, michaci lopatku ani zakladnu do vyzkouset zralost a sladkost ovoce. Proces zmrazovani
mraznic¢ky. Mrazici misku mizete ulozit do mraznicky pro snizuje sladkost ovoce, takZe bude chutnat méné
pohodiné a okamzité pouziti. Zmrazené dezerty v mrazici sladce nez smés podle receptu. Pokud ovoce chutna

mise neukladejte do mraznicky na dobu delsi nez 30
minut v kuse. Pro del$i skladovani v mrazni¢ce pfemistéte
zmrazené dezerty do vzduchotésné nadoby vhodné do

trpce, pfidejte do receptu cukr. Pokud je ovoce velmi
zralé nebo sladké, snizte mnozstvi cukru v receptu.

mraznicky. = Z nize uvedenych receptt Cuisinart Ize ziskat az
Udrzba 1,4 | dezertu. Pfi s yp ani ingredienci pfes hubici na
Veskeré dalsi servisni ikony by mél provadét ingredience NEPLNTE mrazici misku vySe nez 2 cm od
autorizovany servisni zastupce. horni hrany mrazici misky. Slozky béhem procesu

zmrazovani zvétsi svlij objem.
Pokud pfipravujete vice receptt najednou, ujistéte

TIPYNA REQEPT . B . se, Zze je miska v mrazaku pfed kazdym pouzitim
Nasledujici recepty nabizeji fadu moznosti, jak pfipravit zcela zmrazena. Dalsi mrazici misky Ize zakoupit na
chutné mrazené dezerty. MiZete vytvofit nebo pouzit webovych strankach spoleénosti Cuisinart

vlastni recepty, pokud jejich objem nepfesahne 1,4 I.

= Pred zapnutim stroje se ujistéte, Ze jsou michaci lopatka

* Mrazené dezerty z vyrobniku zmrzliny Cuisinart® a viko na svém misté

Cool Scoops pouzivaji Cisté a Cerstvé suroviny. Z
tohoto divodu nemaiji dezerty a napoje stejné
vlastnosti jako komeréné pfipravované mrazené
dezerty a napoje. Vétsina

v obchodech se pouzivaji gumy a konzervaéni latky,
aby byly pevnéjsi. Pokud si prejete pevnéjsi
konzistenci, prendejte dezert do vzduchotésné
nadoby a ulozte do mraznicky, dokud nedosahnete
pozadované konzistence, obvykle dvé nebo vice
hodin.

V nékterych receptech se pouzivaji pfedem pfipravené
ingredience. Pro dosazeni nejleps$ich vysledku by
méla byt smés pred pouzitim vychlazena pfes noc.
Nebo recept pred pouzitim zchladte nad ledovou lazni,
dokud neni zcela vychladly.

Ledovou lazen pfipravite tak, Ze velkou nadobu
naplnite ledem a vodou. Do ledové lazné viozte hrnec
nebo jinou nadobu. Pfedvarené pfisady zcela
zchladte.

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

Tézkou smetanu a plnotué¢né mléko pouzivané v mnoha
receptech muZzete nahradit smetanou s niz§im obsahem
tuku (napf. polotuénou), mlékem (se snizenym obsahem
tuku nebo nizkotuénym)anemléénymi mléky
(séjovym, ryzovym). Méjte vSak na paméti, ze €im vysSi
je obsah tuku, tim je vysledek bohatsi a krémovéjsi.
Pouziti nahrazek s niz8§im obsahem tuku mize zménit
chut, konzistenci a strukturu dezertu. Pfi nahrazovani
dbejte na to, abyste pouZzili stejny objem nahrazky, jaky
byste pouzili z miéka.




Jednoducha vanilkova zmrzlina

Tuto zmrzlinu Ize snadno vylepsit pfidanim oblibenych
nasekanych cukrovinek nebo posypky na konci treni.

Vyrobi asi 1,21
235ml  plnotuéného miléka
150g cukr krystal
Spetka soli
470 ml  tézké smetany
1 IZice ¢istého vanilkového extraktu

1. Ve stfedné velké mise smichejte ruénim mixérem pfi
nizkych otackach nebo Slehacem mléko, cukr a sul,
dokud se cukr nerozpusti. Vmichejte hustou smetanu a
vanilku. Prikryjte a dejte do chladni¢ky na 1 az 2 hodiny
nebo pres noc.

2. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® ; nalijte smés do
zmrazené misy v mrazaku a nechte ji michat, dokud
nezhoustne, asi 15 az 20 minut. Zmrzlina bude mit
jemnou, krémovou strukturu. Pokud si pfejete pevnégjsi
konzistenci, prelijte zmrzlinu do vzduchotésné nadoby a
vloZte ji do mraznicky asi na 2 hodiny. Asi 15 minut pfed
podavanim ji vyjméte z mrazaku.

Jednoducha ¢okoladova zmrzlina

Vyrobi asi 1,21

80g kakaovy prasek,

prosaty 100g cukr

krystal

409 baleny tmavy hnédy cukr
$petka soli

235 ml plnotuéného miéka
470 ml tuéné smetany
Y2 IZice Cistého vanilkového extraktu

1. Ve stiedné velké mise vyslehejte kakao, cukry a sul.
Pridejte mléko a ruénim mixérem na nizké otacky nebo
Slehacem $lehejte, dokud se kakao, cukry a sl
nerozpusti. Vmichejte hustou smetanu a vanilku. Pfikryjte
a dejte do chladni¢ky na 1 az 2 hodiny nebo pfes noc.

2. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® ; nalijte smés do
zmrazené nadoby v mrazaku a nechte ji michat, dokud
nezhoustne, asi 15 az 20 minut. Zmrzlina bude mit
jemnou, krémovou strukturu. Pokud si prejete pevné;si
konzistenci, prelijte zmrzlinu do vzduchotésné nadoby a
dejte jilasina2hodiny domrazaku. Asi 15 minut pfed
podavanim ji vyjméte z mrazaku.

Zmrzlina S'mores

VSechny chuté s'more v jednom soustu zmrzliny.

Vyrobi asi 1,41

55g kakaovy prasek,
prosaty 65g
krystalovy cukr
45¢g baleny tmavy hnédy cukr
Spetka soli
155 ml pIlnotuéného mléka
355 ml tuéné smetany
1 I1Zzicka Cistého vanilkového
extraktu 60g marshmallow krém
(napf. Fluff )®
4 rozdrcené travici susenky
50g mlécna cokolada, rozpusténa a uchovavana pfri
pokojové teploté.
1. Ve stfedné velké mise vyslehejte kakao, cukry a sul.
PFidejte mléko a ru¢nim mixérem na nizké otacky nebo
Slehacem $lehejte, dokud se kakao a cukry nerozpusti.

Vmichejte hustou smetanu a vanilku. Prikryjte a dejte do
chladni¢ky na 1 az 2 hodiny nebo pfes noc.

2. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® ; nalijte smés do zmrazené
misy v mrazaku a nechte ji michat, dokud
nezhoustne,asi 15 az 20 minut. Pét minut pred
koncem michani postupné pfidavejte po Izicich
marshmallow krém. Po promichani pfidejte pfes vrchni
¢ast po jedné rozdrcené suSenky a rozpusténou ¢okoladu
anechtezcelapromichat.Zmrzlina bude mit
jemnou, krémovou strukturu. Pokud si pfejete pevnéjsi
konzistenci, prendejte zmrzlinu do vzduchotésné nadoby a
dejte jiasina2hodiny domrazaku. Asi 15 minut pfed
podavanim ji vyjméte z mraznicky.

Tip: Pokud je marshmallow krém pfili§ tuhy, pred
vloZzenim do mrazici misky ho mirné ohfejte v mikrovinné
troubé.

Cerstva jahodova zmrzlina

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

Vyrobi asi 1,21

200g cerstvé jahody, oloupané*

175ml plnotuéného mléka

130 ml krystalového cukru

Spetka soli

355ml  tézké smetany

1% 1zicky cistého vanilkového extraktu

1. Jahody vloZte do misy kuchyriského robotu s noZzem na
sekani. Jahody rozmixujte na hrubé/jemné kousky (podle
toho, co chcete). Ponechte je v mise.




2. Ve stfedné velké mise smichejte ruénim mixérem pfi
nizkych otackach nebo Slehacem mléko, cukr a sul,
dokud se cukr nerozpusti. Vmichejte hustou smetanu a
vanilku. Vmichejte odloZené jahody se v§emi §tavami.
Prikryjte a dejte do chladnicky na 1 az 2 hodiny nebo
pres noc.

3. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® ; nalijte smés do
zmrazené misy v mrazéku a nechte ji michat, dokud
nezhoustne, asi 15 az 20 minut. Zmrzlina bude mit
jemnou, krémovou strukturu. Pokud si prejete pevnéjsi
konzistenci, pfelijte zmrzlinu do vzduchotésné nadoby a
vloZte ji do mraznicky asi na 2 hodiny. Asi 15 minut pred
podavanim ji vyjméte z mrazaku.

*Neni-li k dispozici ¢erstvé jahody, Ize je nahradit
mrazenymi.

Tvarohova zmrzlina

Vyrobi asi 1,21

340g smetanovy syr, pokojova teplota,
nakrajeny na 2palcové kousky

200g cukr krystal

Ya Cajova lzicka soli

25g mascarpone, pokojova teplota

235 ml plnotuéného miléka, pokojova

teplota

2 1zicky Cistého vanilkového

extraktu 60 ml
pokojova teplota

zakysana smetana,

1. Smetanovy syr vlozte do misy mixéru. Vlozte do néj
mixovaci péchovadlo. Mixujte krém na stfedni rychlost,
dokud nebude velmi hladky. Za chodu mixéru postupné
pfidavejte cukr a sul; mixujte, dokud nevznikne homogenni
smés. Pridejte mascarpone a michejte, dokud se dobre
nespoji. Pomalu pfidejte mléko a vanilku; mixujte do
hladka. Pomoci funkce Fold vmichejte zakysanou
smetanu. Prikryjte a dejte do chladni¢ky na 1 az 2 hodiny
nebo pres noc.

2. Zapnéte zmrzlinovag Cuisinart® ; nalijte smés do
zmrazené misy v mrazaku a nechte ji michat, dokud
nezhoustne, asi 15 az 20 minut. Zmrzlina bude mit
jemnou, krémovou strukturu. Pokud si prejete pevnégjsi
konzistenci, prelijte zmrzlinu do vzduchotésné nadoby a
vloZte ji do mraznicky asi na 2 hodiny. Asi 15 minut pfed
podavanim ji vyjméte z mrazaku.

Pistaciova zmrzlina

Vyrobi asi 1,21

590 ml  plnotu¢ného miéka

1 cely vanilkovy lusk, rozpuleny a s vySkrabanymi

seminky 130 g rozdéleny cukr krystal

300g nasekané prazené nesolené pistacie;
vyloupané, rozdélené

270 ml  tézké smetany
Spetka soli

6 velké vajeéné Zloutky

Ya 1zicka ¢istého mandlového extraktu

1. Ve stfedné velkém hrnci na mirném ohni smichejte
mléko, vanilkovy lusk (v&etné lusku), polovinu cukru a
1,5 hrnku pistacii. Smés privedte k varu. Odstavte z
ohné a nechte smés 1 az 2 hodiny odstat. Po skonceni
varu pfidejte smetanu a sul a postupné smés na stfedné
nizkém ohni opét privedte k varu.

2. Kdyz se smés mléka, pistacii a smetany zahfiva,
smichejte zloutky a zbyvajici cukr ve stfedni mise. Ru¢nim
mixérem na nizké otacky nebo Slehacem Slehejte, dokud
smés nezesvétla a nezhoustne.

3. Jakmile smés mléka, pistacii a smetany prejde do
mirného varu, zaslehejte asi ¥/ horké smési do smési
Zloutkd a cukru. Pfidejte dalSi 7/* smési a spojenou smés
vratte do hrnce. Dfevénou IZici smés na mirném ohni
neustale michejte, dokud mirné nezhoustne a nepokryje
hibet 1Zice.

Tato smés se NESMI vait, jinak se Zloutky rozvafi -
proces by mél trvat jen nékolik minut.

4. Vmichejte mandlovy extrakt a smés pfrelijte pres jemné
sitko (vanilkové lusky a pistacie vyhodte); zahtejte na
pokojovou teplotu. Pfikryjte a dejte do chladniCky na 1
az 2 hodiny nebo pfes noc.

5. Zapnéte zmrzlinovaé Cuisinart® ; nalijte smés do zmrazené
misy v mrazéku a nechte ji michat, dokud
nezhoustne,asi 20 minut. Kdyz je zmrzlina témér
hotova, pfidejte zbylé oprazené pistacie otvorem v horni
¢asti zmrzlinovace. Zmrzlina bude mit jemnou, krémovou
strukturu. Pokud si pfejete pevnéjsi konzistenci, prelijte
zmrzlinu do vzduchotésné nadoby a dejte ji asi na 2
hodiny do mrazaku. Asi 15 minut pfed podavanim
vyjméte z mraznicky.




Mrazené jogurty 3. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® ; nalijte smés do
Bohaty ilk . ~ ;. rt zmrazené misy v mrazaku a nechte ji michat, dokud
ohaty vanilkovy mrazeny jogu nezhoustne, asi 15 az 20 minut. Mrazeny jogurt bude mit
jemnou, krémovou strukturu. Pokud si pfejete pevnéjsi
konzistenci, pfemistéte mrazeny jogurt do vzduchotésné
néadoby a vioZte do mraznicky asi na 2 hodiny. Asi 15
minut pfed podavanim vyjméte z mraznicky.

| kdyz Ize jogurt nahradit ¢aste¢né odtu¢nénym nebo

odtuénénym jogurtem, pro dosazeni skutecné chuti a

bohatosti tohoto mraZzeného jogurtu je nejlepsi pouZzit
plnotucné mléko.

Déla asi 5 $alku (deset porci po ¥ $alku)
Nizkotu€ny jahodovy mrazeny jogurt

1Y% IZice zlatého sirupu 1%
|1zice medu Vyrobi asi 1,21
3 Izice vody ) o
2 vanilkové lusky, rozptlené a vy$krabané 950 ml nizkotu¢ného jogurtu

seminka 1180 ml plnotuéného mlééného jogurtu 100g krystalovy cukr

1 Izicka istého vanilkového $petka soli
extraktu 150g krystalovy cukr 1 1Zicka Cistého vanilkového extraktu
Spetka soli 2 Izice svétlého sirupu
L 300g mrazené michané bobule
1. Do stfedné velkého hrnce dejte sirup, med, vodu a . i
12 Izice medu

vanilkové lusky. Na stfedné nizkém ohni pfivedte smeés k . - L
varu a pak vatte, dokud se nesnizi pfiblizné na polovinu. 1% Izice €erstvé citronové stavy

dt ilkové lusky vyhodte); hte si je st .
Scedte (vanilkové lusky vyhodte); nechte si je stranou 1. Ve velké mise vyslehejte jogurt s cukrem, soli,

2. Ve velké mise proslehejte jogurt, vyhrazenou redukci vanilkou a sirupem; nechte ho v zasobé.
medu, vody a vanilky, vanilkovy extrakt, cukr a sul.
Slehejte, dokud se cukr nerozpusti. PFikryjte a dejte do
chladni¢ky na 2 az 3 hodiny nebo pfes noc.

2. Ve stfedné velkém hrnci zahfivejte bobule, med a
citronovou $tavu na mirném ohni asi 10 minut nebo dokud
nezméknou. Scedte, tekutinu vylijte a nechte

3. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® ; nalijte smés do vychladnout. Po vychladnuti vmichejte bobule do smési
zmrazené misy v mrazaku a nechte ji michat, dokud jogurtu a cukru. Prikryjte a nechte v chladni¢ce 2 az 3
nezhoustne, asi 15 az 20 minut. MraZeny jogurt bude mit hodiny nebo pfes noc.

jemnou, krémovou strukturu. Pokud si prejete pevné;jsi
konzistenci, pfemistéte mrazeny jogurt do vzduchotésné
nadoby a vlozte do mraznicky asi na 2 hodiny. Asi 15
minut pfed podavanim vyjméte z mraznicky.

3. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® ; nalijte smés do
zmrazené misy v mrazaku a nechte ji michat, dokud
nezhoustne, asi 15 az 20 minut. Mrazeny jogurt bude mit
jemnou, krémovou strukturu. Pokud si pfejete pevnéjsi
konzistenci, pfemistéte mrazeny jogurt do vzduchotésné
nadoby a viozte do mraznicky asi na 2 hodiny. Asi 15

Mraieny jogurt s mangem minut pfed podavanim vyjméte z mraznicky.

Dbejte na to, abyste pouZili Cerstvé, zralé mango.

Cim lepsi mango, tim lepsi mrazeny jogurt.

Sorbety
Vyrobi asi 1,21
o Sorbet z hoiké €okolady

1180 ml nizkotu¢ného jogurtu
100g cukr krystal Na&s sorbet z horké cokolady, ktery se lisi od
bézZnych sorbett, je skutecnou lahtidkou.

2 mango, oloupané, zbavené jadfinci a
nahrubo nakrajené Vyrobi asi 1,21
(asi 1cm kousky)
1 |1zicka Cerstvé limetkové st'avy, asi %z limetky 700 ml  vody
1. Ve velké mise vy$lehejte jogurt s cukrem a nechte ho v 3309 cukr krystal
zasobé. Spetka soli

2. Pomoci mixéru rozmixujte mango s limetkovou $tavou a 1 190g kakaovy prasek, prosaty
Salkem jogurtové smési. Smichejte se zbyvajici smési 1 I1zicka Cistého vanilkového extraktu
jogurtu a cukru. Prikryjte a dejte do chladni¢ky na 1 az 2
hodiny nebo pfes noc.




1. Pfipravte jednoduchy sirup z vody, cukru a soli
smichanim vSech tfi ingredienci ve stfedné velkém
hrnci na mirném ohni. Smés vafte, dokud se cukr zcela
nerozpusti.

2. Postupné pridavejte kakaovy prasek do jednoduchého
sirupu za stalého slehani, dokud nevznikne hladka
hmota. Pfidejte vanilku a promichejte. Pfikryjte a nechte
v chladni€ce 2 az 3 hodiny nebo pres noc.

3. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® ; nalijte smés do
zmrazené misy v mrazaku a nechte ji michat, dokud
nezhoustne,asi15az 20 minut. Sorbet bude mit
jemnou, krémovou strukturu. Pokud si prejete pevnéjsi
konzistenci, prelijte sorbet do vzduchotésné nadoby a
vlozte do mrazni€ky asi na 2 hodiny. Asi 15 minut pred
podavanim vyjméte z mraznicky.

Citronovy bazalkovy sorbet

Bazalka dodéava sorbetu prijemny podtoén,
ale muzete je nahradit jakoukoli oblibenou bylinkou.

Vyrobi asi 1,21
700 ml  vody
400g cukr krystal
2 IZice citronové kury, rozdélené
150g balena cerstva bazalka

Spetka soli
700 ml  cerstvé citronové

Stavy

1. Pfipravte citronovy sirup z vody, cukru a 1,5 IZice

citronové kary smichanim v$ech tii ingredienci ve stfedné
velkém hrnci na mirném ohni. Smés varte, dokud se cukr

zcela nerozpusti. Odstavte z ohné.

2. Jakmile je sirup pfipraven, pfidejte bazalku a sdl. Smés
nechte 30 minut louhovat. Vmichejte citronovou $tavu.
Prikryjte a nechte v chladni¢ce 2 az 3 hodiny nebo pres
noc.

3. Zchlazenou smés precedte pres jemné sitko. Zapnéte

zmrzlinova¢ Cuisinart® ; smés nalijte do zmrazené misy v
mrazéaku a nechte michat, dokud nezhoustne, asi 15 az 20

minut. Kdyz je sorbet témér hotovy, pridejte otvorem na

horni strané zmrzlinovace rezervovanou kdru a nechte ji
vychladnout, dokud se nespoji. Sorbet bude mit jemnou,
krémovou strukturu. Pokud si prejete pevnéjsi konzistenci,
prelijte sorbet do vzduchotésné nadoby a dejte ho asi na 2
hodiny do mrazaku. Asi 15 minut pfed podavanim vyjméte

z mraznicky.

Malinovy sorbet

Tento sorbet je nejen sladky a osvéZujici, ale diky své barvé se
krasné vyjima na kazdém jidelnim listku.

Vyrobi asi 1,21

475ml  vody
300g cukr krystal
Spetka kuchyriské soli
400g rozmrazené maliny, rozmrazené

1. Pfipravte jednoduchy sirup z vody a cukru tak, Ze oboji
smichate ve stfedné velkém hrnci na stfedné nizkém
ohni. Smés varte, dokud se cukr zcela nerozpusti.

2. Jakmile je sirup hotovy, pfidejte stl a maliny. Ponornym
mixérem smés rozmixujte dohladka. Polovinu smési
precedte pres jemné sitko, abyste odstranili seminka. PFi
propousténi pyré pres sitko si pomahejte stérkou.
Odstrarite seminka a opakujte s druhou polovinou.
Prikryjte a nechte v chladni€ce 2 az 3 hodiny nebo pies
noc.

3. Zapnéte zmrzlinova¢ Cuisinart® ; nalijte smés do
zmrazené misy v mrazaku a nechte ji michat, dokud
nezhoustne,asi15az 20 minut. Sorbet bude mit
jemnou, krémovou strukturu. Pokud si prejete pevnéjsi
konzistenci, prelijte sorbet do vzduchotésné nadoby a
vlozte do mrazni¢ky asi na 2 hodiny. Asi 15 minut pred
podavanim vyjmeéte z mraznicky.






