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9260 yogurt smoothie bowl

RE-SPIN CLEAN




Epersorbet

(Fagyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

350 g friss eper, megtisztitva és felszeletelve
60 g porcukor
60 ml meleg viz (60-70 °C)

ELKESZITES

1. Adja a cukrot és a meleg vizet egy talba.

Keverje 6ssze, amig a cukor feloldédik.

2. Adja hozz3 a citromlevet, majd keverje 6ssze.

3. Ontse az alapot egy ires pintes edénybe.
Fagyassza -20 °C-on 24 6ran at.

4.Valassza a SORBET programot a feldolgozashoz.

tippek

Amennyiben a sorbet tul morzsalddd texturdju maradna, vdlassza a
RE-SPIN (Ujrapérgetés) programot a krémesebb végeredményért.

Gin & Tonic
sorber
elokeszite
nefk

aszLasi ido: 24 ora /ﬁl

HOZZAVALOK
2 doboz (egyenként 250 ml) elére kevert gin-tonik

ELKESZITES
1. Ontse az elére kevert gin-tonikot a fagyasztéedénybe a MAX FILL
jelzésig. Ugyeljen arra, hogy ne |épje tul a vonalat.

2. Tegye ra az edény fedelét, és fagyassza -20 °C-on 24 érén at.
3. Helyezze az edényt a gépbe, és inditsa el a SORBET programot.

tippek

Ebben a receptben barmilyen mas, elére elkészitett (dobozos
vagy lveges) koktélkeveréket is bizalommal hasznalhat.

ROSMXRINO®



Gorogdinnyesorbet — eTRee e e o s

CFagyasztési ido: 24 éra)

. Fagyasztdsi ido: 24 ora )

HOZZAVALOK

3 evékanal agavészirup
1lime frissen facsart leve
470 g gorogdinnye, felkockazva

ELKESZITES

1. Egy kis talban kézi habverdvel keverje 0ssze az agadvészirupot és a lime-levét.
2. Helyezze a dinnyedarabokat a fagyasztéedénybe a MAX FILL jelzésig, majd
Ontse a tetejlkre az agavés lime-keveréket.

3. Tegye ré az edény fedelét, és fagyassza -20 °C-on 24 éran at.

4. Helyezze az edényt a gépbe, és inditsa el a SORBET programot.

tippek

Amennyiben a sorbet tul morzsalddd texturdju maradna,
valassza a RE-SPIN programot a krémesebb végeredményeért.

HOZZAVALOK

115 g porcukor (vagy finom szemcséju kristalycukor)
1 evékanal cukorszirup

240 ml meleg viz (60-70 °C)

115 ml frissen facsart citroml|é

ELKESZITES

1. Adja a cukrot és a meleg vizet egy talba. Keverje

0ssze, amig a cukor feloldédik.

2. Adja hozza a citromlevet és a citromhéjat, majd

keverje Ossze.

3. Ontse az alapot egy ures fagyasztéedénybe.

Fagyassza -20 °C-on 24 6ran at. .

4. Valassza a SORBET programot a feldolgozashoz. L‘prek

Amennyiben a sorbet tul morzsalédd texturdju maradna,
vélassza a RE-SPIN programot a krémesebb végeredményért.

RosmXRINO®



Kokuszos-11angos res-bananos
SMooothie ta fehériés

smoothie ta

N\

( Fagyasztasiidd: 24 ora )

CFagyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

400 ml kokusztej
Friss vagy fagyasztott mango, kb. 2,5 cm-es kockakra vagva a MAX FILL jelzésig

ELKESZITES

1. Razza fel vagy keverje meg a kdkusztejet, majd dntse a mangodra a jelzésig.

2. Toltson meg egy ures poharat mangddarabokkal a MAX FILL vonalig.

3. Keverje 0ssze a mangoét és a kdkusztejet.

4. Tegye ra a fedelet a poharra, majd fagyassza -20 °C-on 24 éran at. Valassza a
SMOOTHIE BOWL programot a feldolgozashoz

HOZZAVALOK

200 g friss, érett banan és eper
2 ev6kanal vanilias fehérjepor
50 ml nyers agavészirup

50 ml ananészlé

tej a MAX FILL jelzésig

ELKESZITES

1. Helyezze az 6sszes hozzavalot egy nagy teljesitménydl turmixgépbe.
2. Turmixolja magas fokozaton mindaddig, amig egy nagyon surd,
krémes és teljesen csomémentes alapot kap.

3. Ontse a kész masszat a pintes edénybe, tegye ra a fedelet, és
fagyassza -20 °C-on 24 6ran at.

4. Feldolgozaskor valassza a SMOOTHIE BOWL programot.

ROSMXRINO®



Mangos-lime-os
cgkasa (Slushie

(Fagyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

- Az alapfagyasztashoz:

40 g kristalycukor

165 g friss mangddarab

140 ml forré viz (60-70 °C)

- A feldolgozéashoz:

Ontsén hozza: vizet, alkoholt, gylimdlcslevet vagy lime-levet a MAX FILL vonalig.

ELKESZITES

1. Tegye a cukrot és a mangddarabokat egy Ures poharba. Villdval keverje dssze.

2. Adja hozza a forro vizet és a lime levét a poharhoz, és keverje, amig a cukor fel nem oldédik.
3. Miutan kihlt, fagyassza -20 °C-on 24 6ran at.

4. Feldolgozas el6tt vegye ki a poharat a fagyasztobal.

5. Ontse hozza a folyadékot a MAX FILL vonalig.

6. Valassza a SLUSHIE programot a feldolgozadshoz. Adjon hozza tovabbi 4 evékanal
kivant folyadékot, majd valassza a RE-SPIN programot.

Afonyas
limonace-
cgkasa (Slu

gy e

=

( Fagyasztasiid6: 24 dra“we 3 =

HOZZAVALOK

- Az alapfagyasztashoz:

40 g kristalycukor

165 g friss afonya

140 ml limonadé

- Afeldolgozashoz:

Ontse hozza: vizet vagy limonadét a MAX FILL jelzésig.

ELKESZITES

1. Tegye a cukrot és az afonyat egy Ures poharba. Villaval keverje 6ssze.
2. Ontse hozza a limonadét, és keverje, amig a cukor feloldédik.

3. Fagyassza -20 °C-on 24 éran at.

4. Feldolgozas el6tt vegye ki a poharat a fagyasztobal.

5. Adja hozza a folyadékot a MAX FILL jelzésig.

6. Valassza a SLUSHIE programot a feldolgozdshoz. Adjon hozza még 4
evékanalnyit a kivant folyadékbdl, majd valassza a RE-SPIN programot.

RosmXrING®



Szaraz rozeboros
epres jegkasa (Slushie

@gyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

- Az alapfagyasztashoz:

290 ml szaraz rozébor

60 g eper

30 g kristalycukor

« A feldolgozashoz:

Ontse hozza: limonadé a MAX FILL jelzésig.

ELKESZITES

1. Tegye a cukrot és az epret egy Ures poharba. Villaval keverje 6ssze.

2. Ontse hozza a szaraz rozébort, és keverje, amig a cukor feloldédik.

3. Fagyassza -20 °C-on 24 éran at.

4. Feldolgozas el6tt vegye ki a poharat a fagyasztobal.

5. Ontse hozza a folyadékot a MAX FILL jelzésig.

6. Vélassza a SLUSHIE programot a feldolgozashoz. Adjon hozza még 4
evBkanallal a kivant folyadékbdl, majd valassza a RE-SPIN programot.

Sz0los
limonace-
C

 Fagyasztasiid6: 24 6ra- )

|
\.

HOZZAVALOK

- Az alapfagyasztashoz:

40 g kristalycukor

165 g sz616

140 ml limonadé

- Afeldolgozashoz:

Viz vagy plusz limonadé a MAX FILL jelzésig

ELKESZITES

1. Tegye a cukrot és a sz616t egy Ures poharba. Villdval keverje dssze.

2. Ontse hozza a limonadét, és keverje, amig a cukor feloldédik.

3. Fagyassza -20 °C-on 24 éran at.

4. Feldolgozas el6tt vegye ki a poharat a fagyasztobal.

5. Adja hozza a folyadékot a MAX FILL jelzésig.

6. Valassza a SLUSHIE programot a feldolgozdshoz. Adjon hozza még 4
evbkanalnyit a kivant folyadékbdl, majd valassza a RE-SPIN programot.

ROSMXRINO®



[IISS epres
tejurmix

(El(’)’készitési idd: 2 perc>

HOZZAVALOK

245 g vaniliafagylalt
105 ml teljes tej
120 g friss eper, csumajatél megtisztitva és félbevagva

ELKESZITES

1. Tegye az 0sszes hozzavalét a felsorolt sorrendben a poharba.

2. Vélassza a MILKSHAKE programot a feldolgozashoz.

Oreos
fejturnmix

[ El6készitési id: 2 perc )

HOZZAVALOK

330 g vaniliafagylalt
150 ml teljes tej
5 darab Oreo keksz, 6sszetorve

ELKESZITES

1. Tegye a fagylaltot a poharba. Kanallal alakitson ki egy 4 cm széles
mélyedést, amely a pohar aljaig ér. Ontse a tejet és az Oredt a mélyedésbe.
2. Valassza a MILKSHAKE programot a feldolgozashoz

RosmXrING®



Surt csokolades
fejeunmix

(El()’készftési ido: 2 perc)

HOZZAVALOK

330 g csokoladéfagylalt
140 ml teljes tej

ELKESZITES
1. Tegye az 6sszes hozzavalét a poharba a felsorolt sorrendben.
2. Vélassza a MILKSHAKE programot a feldolgozashoz.

tippek

Barmelyik fagylaltreceptet ebbdl az utmutatdobdl turmixsza alakithatja. EI&szor dolgozza fel a
fagyasztott alapot az ICE CREAM programmal. Ezutan készitsen egy mélyedést, adja hozza a
tejet és a plusz feltéteket, majd ismét dolgozza fel a MILKSHAKE programmal.

HOZZAVALOK

225 g vegan koékusztej-fagylalt
115 ml kékusztej

2 tedskanal agavészirup
1tedskanal matcha teapor

ELKESZITES

1. Tegye az 0sszes hozzavalét a felsorolt sorrendben a poharba.

2. Vélassza a MILKSHAKE programot a feldolgozashoz.

74
74

ROSMXRINO®



Klasszikus
Coffeeccino

CFagyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

- Az alapfagyasztashoz:

40 g kristalycukor

225 ml frissen lef6zo6tt, forrd feketekaveé
60 ml f6zbtejszin

60 ml teljes tej

- Afeldolgozashoz:

Hideg kavé

ELKESZITES

1. Ontse a cukrot egy tires poharba.

2. Ontse a kavét a poharba.

3. Keverje 0ssze, amig a cukor teljesen fel nem olddédik.

4. Adja hozza a f6z6tejszint és a teljes tejet a poharhoz.

5. Fagyassza -20 °C-on 24 éran at.

6. Vegye ki a poharat a fagyasztobdl, és tavolitsa el a fedelet.
7. Ontse hozza a kavét a MAX FILL vonalig.

8. Valassza a COFFEECCINO programot a feldolgozashoz.

A Coffeeccino

1. VANILLA COFFEECCINO: Adjon egy kevés vaniliakivonatot a
tejhez, hogy vanilias izt kapjon.

2. CARAMEL COFFEECCINO: Szdrjon vagy kenjen egy réteg
karamellszdszt a tetejére, hogy édesebb és izesebb legyen.

3. MOCHA COFFEECCINO: Adjon 1-2 tedskanal csokoladészészt
az eszpresszoéhoz, igy mocha Coffeeccinot készithet.

RosmXrING®



52‘;63}68, lejmentes,
nnyu ONNyU
csokoladefagylalt vanihyafagylalt

(Fagyasztési ido: 24 éra)

| FagyasztdsiidG: 24 ora )

HOZZAVALOK

4 kozepes tojassargaja

320 ml zabkrém (zabtejszin)
110 ml zabtej

1teaskanal vaniliakivonat

2 evékanal kakadpor

3 darab magozott datolya
3% evOkanal agavészirup

ELKESZITES
1. Tegye az 6sszes hozzavaldt egy turmixgép kancsojaba.

2. Turmixolja magas fokozaton, amig teljesen egynem( nem lesz.
3. Ontse a keveréket a poharba, tegye ra a fedelet, és fagyassza

—

/4

24 éran at. . k
4.Valassza a LITE ICE CREAM programot a feldolgozashoz. flpp@

Ha morzsalodik, valassza a RE-SPIN
programot a krémesebb eredményért.

*

HOZZAVALOK

320 ml zabkrém

150 ml zabtej

1tedskanal vaniliakivonat
3 magozott datolya

3% evékanal agavészirup

Kohiyui

ELKESZITES

1. Tegye az 0sszes hozzavaldt egy turmixgép kancsdjaba.

2. Turmixolja magas fokozaton, amig teljesen egynem( nem lesz.

3. Ontse a keveréket a poharba, tegye ra a fedelet, és fagyassza -20 °C-on 24 6ran at.
4.Valassza a LITE ICE CREAM programot a feldolgozashoz.

A krémesebb eredményért vdlassza
a RE-SPIN programot.

10
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—

/4

h

Kohiyui

4

KONn

vaniliafagylalt
csokoladedarabokkal

(Fagyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

410 ml zsirmentes felezett-tejszin keverék (fele-fele)
60 ml stevia-nadcukor keverék

1 tedskanal vaniliakivonat

60 g mini cukormentes csokoladdédarab, mix-inhez

TEJMENTES VALTOZAT

Hasznaljon cukrozatlan zabtejet a sovany fele-fele keverék helyett, és vegan mini
csokoladédarabokat a cukormentes csokoladédarabok helyett.

ELKESZITES

1. Egy kozepes talban habverdvel keverje 6ssze az elsé harom hozzavalét, amig
teljesen egynemdi lesz, és a stevia-nadcukor keverék feloldodik. Hagyja allni 5 percig,
amig a hab lellepszik. Ha a cukor még nem oldédott fel, keverje meg Ujra.

2. Ontse az alapot egy iires poharba. Fagyassza -20 °C-on 24 6rén &t.

3. Vélassza a LITE ICE CREAM programot a feldolgozashoz.

4. Kanallal készitsen egy 4 cm széles mélyedést, amely elér a pohar aljaig. Tegye a
csokoléddédarabokat a mélyedésbe, majd dolgozza fel a MIX-IN programmal.

tippek

A stevia-nddcukor keverék helyettesithetd
eritrittel kevert monk fruit édesitészerrel.

Konnyu
eperfzgylalt

. Fagyasztasiidd: 24 ora )

HOZZAVALOK

150 g friss eper, csumazva és negyedelve
4 db magozott datolya

1 tedskanal cukorszirup

1teaskanal citromlé

330 ml zabkrém

ELKESZITES

1. Egy nagy talban keverje 0ssze az epret, a magozott datolyat, az aranyszirupot és a

citromlevet. Villaval torje 6ssze az epret. Hagyja a keveréket 10 percig allni, kdzben

rendszeresen keverje meg.

2. Adja hozza a krémet, és keverje 0ssze alaposan.

3. Tegye ra a tarolofedelet, és fagyassza -20 °C-on 24 éran at. .

4. Hasznalja a LIGHT ICE CREAM programot a feldolgozashoz. L‘lppek
Ha morzsalodd, valassza a RE-SPIN

programot a krémesebb eredményeért.

"

RosmXrING®



Vanilia-

csokidarabos fagylalt

CFagyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

3 kdzepes tojassargaja

19 g krémsajt, megpuhitva

50 g porcukor

1tedskanal vaniliakivonat

140 ml habtejszin

180 ml teljes tej

65 g mini csokicsepp, mix-in-hez

ELKESZITES

1. Mikrohulldamu sitében melegitse a krémsajtot 10 mp-ig.

2. Adja hozza a cukrot és a vaniliakivonatot.

3. Lassan keverje hozza a habtejszint, a tojassargdjat és a tejet, amig teljesen 6ssze
nem all, és a cukor fel nem oldédik.

4. Tegye ra a taroldfedelet az edényre, és fagyassza -20 °C-on 24 éran at.

5. Ezutan a feldolgozashoz hasznaélja az Ice cream programot.

6. MIX-IN: egy kanallal készitsen egy 4 cm széles lyukat, amely eléri az edényben
lévé feldolgozott rész aljat. Ontse a csokicseppeket a lyukba, majd dolgozza fel djra
ugyanazzal a feldolgozasi moddal, és valassza a MIX-IN programot.

Epertagylalte.

 Fagyasztasiidd: 24 6ra )

HOZZAVALOK

180 g friss eper, megtisztitva és negyedelve
80 g kristalycukor

1tedskanal cukorszirup

1teaskanal frissen facsart citromlé

210 ml habtejszin

ELKESZITES

1. Egy nagy télban keverje 0ssze az epret, a cukrot, a cukorszirupot és
a citromlevet. Villaval nyomkodja 6ssze az epret. Hagyja allni 10 percig,
kdzben rendszeresen keverje meg.

2. Adja hozza a tejszint, és keverje 6ssze, amig egynemd lesz.

3. Tegye ra a tarolofedelet, and fagyassza -20 °C-on 24 6ran at. .
4. A feldolgozashoz hasznalja az ICE CREAM programot. L‘lppek

Amennyiben a fagylalt tul morzsalédd texturdju maradna, valassza a
RE-SPIN ( Ujrapérgetés) programot a krémesebb végeredményeért.

ROSMXRINO®



Egyszeru
csokoladéfagylalt

CFagyaszta& ido: 24 0ra>

HOZZAVALOK

18 g krémsajt, szobahédmérsékletlre puhitva
20 g kakadpor

53 g finom szemcséju kristalycukor
1teaskanal vaniliakivonat

150 ml habtejszin

230 ml teljes tej

ELKESZITES

1. Mikrézza a krémsajtot 10 masodpercig.

2. Adja hozza a kakadport, a cukrot és a vaniliakivonatot.

3. Lassan keverje bele a tejszint és a tejet, amig teljesen egynemd lesz, és a cukor
feloldodik.

4. Ontse az alapot a poharba, tegye ra a fedelet, és fagyassza -20 °C-on 24 éran at.
5. Vélassza az ICE CREAM programot a feldolgozashoz

Teimentes
vanilias
kokmszfagylale

\_Fagyasztasiido: 24 ora fﬁ‘)

HOZZAVALOK

405 g zsiros, cukrozatlan kékusztej
95 g porcukor
1teaskanal vaniliakivonat

ELKESZITES

1. Razza fel vagy keverje meg a kdkusztejes dobozt.

2. Habverdvel keverje 6ssze az 6sszes hozzavalot, amig
egynemd lesz és a cukor feloldédik.

4. Tegye ra a taroléfedelet, és fagyassza -20 °C-on 24 éran at.
5. Haszndlja az ICE CREAM programot a feldolgozashoz.

tippek

Ha morzsalodd, valassza a RE-SPIN
programot a krémesebb eredményeért.

13
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agyasztott
Spresso Martini

(Fagyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

- Az alapfagyasztashoz:

130 ml erés eszpresszoé kavé

45 g porcukor

165 ml meleg viz (60-70 °C)

- Afeldolgozashoz:

100 ml vodka és 35 ml Kahlua (kavélikdr)

ELKESZITES

1. Adja az espressot, a cukrot és a forré vizet a fagyasztéedénybe.

2. Keverje 0ssze, amig a cukor fel nem oldédik.

3. Fagyassza -20 °C-on 24 éran at.

4. Vegye ki a fagyasztéedényt a fagyasztobdl, és tavolitsa el a fedét.
5. Adja hozza a pour-in hozzavalékat a MAX FILL line jelzésig.

6. Valassza a FROZEN DRINK programot a feldolgozashoz.

Pina
colada,

| Fagyasztasiidd: 24 ora”

HOZZAVALOK

- Az alapfagyasztashoz:

2*165 ml-es doboz Pifia Colada koktél

- Afeldolgozashoz:

Ontsén hozza 70 ml kokuszkrémet és 70 ml ananaszlevet.

ELKESZITES

1. Ontse az eldre kevert pifia coladat a fagyasztéedénybe.

2. Keverje 0ssze, amig egynemi nem lesz.

3. Fagyassza -20 °C-on 24 éran at.

4. Vegye ki a fagyasztdéedényt a fagyasztdbdl, és vegye le a fedelét.
5. Adja hozza a ,pour-in” hozzavaldkat a MAX FILL jelzésig.

6. Valassza a FROZEN DRINK programot a feldolgozashoz.

ROSMXRINO®
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Fagyasztott

Fagyasztott
Mangos ital

CFagyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

- Az alapfagyasztashoz:

220 g mangd, meghamozva és felkockazva
125 ml kékusztej

25 ml méz

- A feldolgozashoz (feléntéshez):

100 ml narancslé

ELKESZITES

1. Ontse a mangét, a kdkusztejet és a mézet a fagyasztéedénybe.

2. Keverje 6ssze, amig egynem lesz.

3. Fagyassza -20 °C-on 24 6rén at.

4. Vegye ki a fagyasztéedényt a fagyasztobdl, és tavolitsa el a
fagyasztoedény fedelét.

5. Adja hozza a raontés hozzavalodit a MAX FILL jelzésig.

6. Vélassza a FROZEN DRINK programot a feldolgozashoz.

©
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Figes, mezes Vanilids

es @yomberes
i agé;asztott oghurt % o

(Fagyasztési ido: 24 éra)

\ Fagyasztasiido: 24 0

HOZZAVALOK

90 ml natur teljes tejjoghurt

135 ml habtejszin

135 ml teljes tej

70 g porcukor

1tedskanal vaniliakivonat

40 g szirupban eltett szargyombér, lecsepegtetve és finomra vagva
3 darab kis méret(, érett flge, felapritva

2 ev6kanal méz

ELKESZITES

1. Egy nagy tadlban habverdvel keverje 6ssze a joghurtot, tejszint, tejet,
cukrot és vanilidt, amig a cukor fel nem oldédik.

2. Adja hozza a gyombért, a fligét és a mézet, majd keverje, amig a
keverék teljesen egynemi nem lesz.

3. Ontse az alapot egy ures fagyasztéedénybe a MAX FILL line jelzésig.
4. Fagyassza -20 °C-on 24 érén at.

5. Ezutén valassza a FROZEN YOGURT programot a feldolgozashoz

HOZZAVALOK

100 ml natur teljes tejjoghurt
150 ml habtejszin

150 ml teljes tej

75 g porcukor

1teaskanal vaniliakivonat

ELKESZITES

1. Tegye a joghurtot, a tejszint, a tejet, a cukrot és a vaniliat egy nagy talba,
majd habverdvel keverje, amig teljesen egynemdi lesz és a cukor feloldodik.
2. Ontse az alapot egy Ures fagyasztéedénybe a MAX FILL jelzésig.

3. Fagyassza -20 °C-on 24 éran at.
4. Valassza a FROZEN YOGURT programot a feldolgozashoz

tippek

Ha morzsds az allag, a krémesebb
eredményért valassza a RE-SPIN programot.
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Epres-bandanos
[agVyaSZLott

joghurt

J
(Fagyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

130 g banan, meghamozva és kb. 2,5 cm-es darabokra vagva

170 g friss, megtisztitott eper (vagy fagyasztott és teljesen felengedett)
100 g kristalycukor

40 ml teljes tej

20 ml narancslé-koncentratum, felengedve

Y2 tedskanal tiszta vaniliakivonat

110 ml zsirmentes vagy alacsony zsirtartalmu vanilias joghurt

ELKESZITES

1. Tegye a banant, az epret, a cukrot, a tejet, a narancslé-koncentratumot és a vaniliat
egy turmixgép kancsoéjaba (vagy fém ,S” késsel felszerelt apritdgépbe), és turmixolja
magas fokozaton simara és homogénre. Ontse &t egy kdzepes talba, majd habverével
keverje bele a joghurtot.

2. Keverje 0ssze az 6sszes hozzavaldt, és toltse a fagyasztoedénybe a MAX FILL
jelzésig.

3. Fagyassza -20 °C-on 24 éran at.

4.Valassza a FROZEN YOGURT programot a feldolgozashoz.

tippek

Ha morzsalddik, a krémesebb eredményért
valassza a RE-SPIN programot.
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Sos karamell
gelato

CFagyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

80 g kristalycukor

235 ml habtejszin

180 ml teljes tej

1teaskanal tengeri sopehely (Maldon)
5 kozepes tojassargaja

1teaskanal vaniliakivonat

ELKESZITES
1. Tegye a cukrot kozepes méretl labasba mérsékelt héfokon, és idénként keverje
fakanallal, amig megolvad, majd gazdag rézszin( karamellé nem valik, és épp flstolni
kezd (ez kb. 10 percet vehet igénybe).

2.Vegye le a labast a tlzrél, és fokozatosan habverével keverje bele a tejszin felét, a
tejet és a sot. A karamell megkeményedik és csomova all dssze. Tegye vissza alacsony
héfokra, és keverje, amig az 6sszes megkeményedett karamell fel nem oldodik. Adja
hozza a maradék tejet és tejszint.

3. Egy kis talban enyhén verje fel a tojassargajat, majd keverjen hozza egy kevés
meleg karamellkeveréket.

4. Keverje a sargajat a ldbasban 1évé karamellkeverékhez, és emelje a hét kdzepesre,
folyamatosan keverve habverével vagy szilikon spatulaval. Fé6zze, amig a hémérséklet
egy azonnali hémérén eléri a 75-80 °C-ot.

5. Vegye le az alapot a tlzrél, adja hozza a vaniliat, majd finom szUrén at ontse egy
ures fagyasztéedénybe. Allitsa az edényt jeges firdébe.
6. Miutan kihlt, fagyassza -20 °C-on 24 éran at.

7. Vélassza a GELATO programot a feldolgozashoz.

tippek

Ha morzsalédd, vdlassza a RE-SPIN
programot a krémesebb eredményért.

Gazdalg ,
csokolade
gelaro e

2 7 o oS / ¢
\_Fagyasztasiido: 24 ora

A

~

HOZZAVALOK

5 nagy tojassargaja

85 g porcukor

15 g kakadpor, atszitalva

240 ml habtejszin

105 ml teljes tej

52 g étcsokoladé ( legalabb 74%-os kakaodtartalommal), apré darabokra térve

ELKESZITES

1. Tegye a tojassargdjat, a porcukrot és az atszitalt kakadport egy kisebb labasba,
majd egy kézi habverdvel keverje mindaddig, amig teljesen egynemi nem lesz.
2. Adja hozza a habtejszint és a teljes tejet, majd alaposan keverje el.

3. Helyezze a labast kdozepes langra a tlizhelyen, és folyamatosan keverje
habverdvel vagy szilikon spatuldval. Fé6zze a krémet, amig a h8mérséklet egy
konyhai maghémérével mérve eléri a 75-80 °C-ot.

4.Vegye le a ldbast a tlzrd|, keverje bele a csokoladét, majd egy finom szlrén at
ontse a fagyasztéedénybe. Allitsa az edényt jeges vizes furdébe.

5. Miutan a krém teljesen kihllt, fagyassza -20 °C-on 24 6ran at.

6. Valassza a GELATO programot a feldolgozashoz

RosmXrING®



Mezes gelato

CFagyasztési ido: 24 éra)

HOZZAVALOK

4 kdzepes tojassargaja

215 ml habtejszin

215 ml teljes tej

70 g intenziv iz méz (pl. erdei méz)
1 nagy csipet s6

ELKESZITES

1. Egy kis tdlban enyhén verje fel a tojassargajat, majd tegye félre.

2. Tegye a habtejszint, a teljes tejet, a mézet és a sét egy ldbasba, és keverje 6ssze.
3. Tegye a labast kozepes héfokra, és folyamatosan keverje habverével, fakanallal
vagy szilikon spatulaval.

4. Habverdével keverjen el egy kis mennyiséget a meleg mézes keverékbdl a
tojassargajaval, majd ontse vissza a sargajat a labasba, és f6zze tovabb, amig a
hémérséklet egy konyhai maghémérdével mérve eléri a 75-80 °C-ot.

5. Vegye le az alapot a tlizrél, és ontse at egy finom sz(rén egy Ures
fagyasztoedénybe. Tegye a fagyasztdéedényt jeges vizes furddbe.

6. Miutan kihlt, fagyassza -20 °C-on 24 éran at.

7. Vélassza a GELATO programot a feldolgozashoz.

tippek

Amennyiben a gelato tul morzsalédad texturdju maradna, a krémesebb
eredményért valassza a RE-SPIN (i Ujrap()'rgetés) programot.

Mogyorovajas
2elaro

 Fagyasztasiidé: 24 éra )

HOZZAVALOK

3 nagy tojassargaja

100 ml krémes mogyorovaj

65 g kristalycukor

100 ml teljes tej

150 ml kavétejszin (half-and-half)
1tedskanal tiszta vaniliakivonat

ELKESZITES

1. Tegye a tojassargajat, a mogyordvajat és a kristalycukrot egy kis labasba,
és egy kézi habverével keverje 6ssze, amig teljesen egynem’ lesz.

2. Adja hozza a teljes tejet, és keverje simara, amig a cukor feloldodik.
Keverje bele a kavétejszint és a vaniliakivonatot.

3. Tegye a labast kdzepes langra, és folyamatosan keverje habverével vagy
szilikon spatulaval. F6zze, amig a h6mérséklet egy konyhai maghémérdével
mérve eléri a 75-80 °C-ot.

4.Vegye le a tlzrél és egy finom szlrén at dntse egy Ures fagyasztéedénybe
a MAX FILL vonalig. Tegye a fagyasztoedényt jeges vizes furdébe.

5. Miutén kihdilt, fagyassza -20 °C-on 24 6ran at.

6. Vélassza a GELATO programot a feldolgozashoz.
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