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A BRITISH ICON SINCE 1952

Kniha receptov
Zmrzlinovac¢ Chilluxe™




Obsah

o

PLI

i 4 Zmrzlina
(% 4  Zmrzlina s prichutou slany karamel
5 Vanilkovéa zmrzlina
6 Zmrzlina s prichutou jahodovy cheesecake
7  Cokolddové zmrzlina
8 Nizkotuéna zmrzlina

8 Nizkotuénd éokolddova zmrzlina
9  Nizkotuénd vanilkova zmrzlina
10 Bezlaktézovd vanilkova zmrzlina

11 Tiramisu gelato
12 Orieskovo-éokoladové gelato
13 Pistdciové gelato

14 Sorbet

14 Jahodovy sorbet
15 Citrénovy sorbet
16 Mangovy sorbet

17 Mrazeny jogurt
17 Malinovy mrazeny jogurt
18 Broskyfiovy mrazeny jogurt
19 Vanilkovy mrazeny jogurt

20 Milkshake

20 Arasidovy milkshake
21 Milkshake s éokolddovym brownie
22 Kavovy milkshake



Obtaznost: jednoducha
Cas na pripravu: 5 az 10 minut

-150 ml smotany na Slahanie
- 240 ml plnotuéného mlieka
- 60 g trstinového cukru
-100 g slaného karamelu

Pon‘u{a 2

1. Zmiesajte ingrediencie v hrnci a na stredne silnom plameni pomaly doved'te do varuy, obcas
premiesajte metlickou na slahanie. Vypnite a nechajte vychladnut.
2. Vlejte do nadoby na zmrzlinu, zavrite vie¢ko a dajte aspori na 24 hodin do mraznicky.
3. Na pripravu pouzite program (ce cream.
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_ ObtaZnost: jednoducha
Cas na pripravu: 2 az 5 minut

-150 ml smotany na Slahanie
- 60 g krupicového cukru
- 240 ml plnotuéného mlieka
- 2,5 lyzicky vanilkovej pasty

Por/u/a 4

1. Vietky ingrediencie dajte do misy a Slahajte, kym sa cukor rozpusti.
2, Vlejte do nddoby na zmrzlinu, zavrite viecko a dajte aspori na 24 hodin do mraznicky.
3. Na pripravu pouZite program (ce cream.
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Obtaznost: stredna
Cas na pripravu: 5 az 10 minut

- 80 g smotanového syra
- 210 ml smotany na Slahanie
- 90 ml plnotuéného mlieka
- 2 lyZi¢ky vanilkovej pasty
-100 g krupicového cukru
-8 0z 10 jahod, bez stopiek a umytych
- 2 susienky Digestive, nalamané na malé kusky

Porfu{a s

1. Jahody a cukor dajte do misy a rozmixujte dohladka. Prepasirujte cez jemné sitko, aby ste
odstranili aj semienka.
2. \/ mise zmiesdjte jahodové pyré, smotanovy syr, smotanu, mlieko a vanilku. Miesajte, kym
sa ingrediencie dokladne spoja.
3. Vlejte do nadoby na zmrzlinu, zavrite vie¢ko a dajte aspori na 24 hodin do mraznicky.
4. Na pripravu pouzite program ice cream.
5. Nasledovne urobte uprostred jamku a pridajte kuisky suSienok.

6. Na premieanie pouzite program mdk i

Obtaznost: stredna
Cas na pripravu: 5 az 10 minut

-150 ml smotany na Slahanie
- 60 g trstinového cukru
+ 230 ml plhotu¢ného mlieka
-40 g kakaa
- 0,5 lyZicky soli

Por/u{a :

1. Zmiesajte ingrediencie v mise a vyslahajte dohladka. Prelejte do hrnca, pomaly uvedte do
varu a potom nechajte vychladnut.
2. Vlejte do nddoby na zmrzlinu, zavrite viecko a dajte aspori na 24 hodin do mraznicky.
3. Na pripravu pouZite program ice cream.



_ Obtaznost: jednoducha _ ObtaZnost: jednoducha
Cas na pripravu: 5 aZ 10 minut Cas na pripravu: 2 az 5 minut

,.g,&g, o ﬁt? oncie:

» 250 ml smotany »250 ml smotany
-120 ml odstredeného mlieka -120 ml odstredeného mlieka
-45 ml sirupu z agdve -45 ml sirupu z agdve
-2 lyZice kakaa - 3 lyzicky vanilkovej pasty

pon‘u{a 7 Pm‘u{: s

1. V8etky ingrediencie dajte do hrnca a za stdleho mieSania uvedte do varu. 1. Zmiesajte ingrediencie v mise a vyslahajte dohladka.
Nechajte vychladnut. 2. Vlejte do nddoby na zmrzlinu, zavrite vie€ko a dajte aspor na 24 hodin do mraznicky.
2. Vlejte do nddoby na zmrzlinu, zavrite viecko a dajte aspori na 24 hodin do mraznicky. 3. Na pripravu pouzite program @Af:c)e cream.
3. Na pripravu pouzite program éﬂ ice creaim.




. ObtaZnost: jednoducha
Cas na pripravu: 2 az 5 minut

- 240 ml ovsenej smotany
-130 ml ovseného mlieka
- 3 lyZice javorového sirupu
- 3 lyzi€ky vanilkovej pasty

pon‘u{: :

1. Zmiesajte ingrediencie v mise a vyslahajte dohladka.
2. Vlejte do nddoby na zmrzlinu, zavrite viecko a dajte aspon na 24 hodin do mraznicky.
3. Na pripravu pouzite nastavenie @ﬂ ice eream.

Obtaznost: tazkd | Cas na pripravu: 15 az 20 minut
Vyéa.vwn“:

Misa, metli¢ka na slahanie, hrniec, teplomer na potraviny

-3 velké ltky z vajec z volného chovu
- 70 g trstinového cukru
-190 ml smotany na Slahanie
-180 ml plnotu¢ného mlieka
-1velka davka espresa

pon‘u{a .

1. V3etky ingrediencie dajte do misy a dékladne premiesajte. Prelozte do hrnca a za staleho
miesania zohrievajte na miernom plameni.
2. Zohrejte na 75 °C a kontrolujte teplomerom na potraviny.
3. Vlejte do nadoby na zmrzlinu, zavrite viecko a dajte aspori na 24 hodin do mraznicky.
4. Na pripravu pouZite program



Pista

Obtaznost: tazka | €as na pripravu: 20 az 25 mindt
V%avw&f‘:
Misa, metlicka na Slahanie, hrniec, teplomer na potraviny

-180 ml smotany na Slahanie

Obtaznost: tazkd | €as na pripravu: 10 a2 15 minut
Vyéavemﬂ":
Misa, hrniec, teplomer na potraviny

-90 g masla z lieskovych orieskov
- 2 lyZice kakaa - 300 ml plnotuéného mlieka
-125 ml smotany na Slahanie -1lyZica javorového sirupu
- 250 ml plnotuéného mlieka +75 g pistaciovej pasty
- 2 lyZiky vanilky - niekolko kvapiek pistaciovej esencie
-0,5 lyzicky soli - 3 velké Zltky z vajec z volného chovu
- 60 g krupicového cukru

-3 velké Zltky z vajec z volného chovu

po#u{a = pom‘u{a :

1. Do hrnca pridajte pistaciovi pastu, smotanu, mlieko, javorovy sirup a pistdciovu esenciu.

1. Do hrnca pridajte v3etky ingrediencie okrem 3ltkov. Za staleho mieZania pomaly privedte
do varu, potom vypnite a nechajte vychladnut. Pomaly dovedte do varu a potom nechaijte trochu vychladnut.
2. V mise zlahka vy&lahaite Zltky. Postupne priddvajte vychladnutt zmes a zakazdym 2. V mise preslahaijte Zltky s cukrom. Sced'te mlie¢nu zmes a potom ju postupne vmiedajte do
doékladne preslahajte. vajecnej zmesi, zakazdym dokladne premiesajte.
3. Vrdatte do hrnca a za staleho miesania jemne zohrievajte, kym zmes bude mat 75 °C. 3. Vratte do hrnea a za staleho mieSania pomaly zohrievajte, kym zmes bude mat 75 °C.
Vypnite. Vypnite.
4, Vlejte do nddoby na zmrzlinu, zavrite vie¢ko a dajte aspori na 24 hodin do mraznicky. 4. Vlejte do nadoby na zmrzliny, zavrite viecko a dajte aspori na 24 hodin do mraznicky.
5. Na pripravu pouZite program Vi 5. Na pripravu pouzite program getato. e
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_ Obtaznost: strednd
Cas na pripravu: 5 aZ 10 minut

- 500 g cerstvych jahod, bez stopiek a umytych
- 80 g krupicového cukru
-80 az 90 ml vriacej vody

parfuzb 2

1. Véetky ingrediencie rozmixujte v mise dohladka a potom ich sced'te cez jemné sitko, aby
ste odstrdnili vietky kusky a zrniecka.
2. Vlejte do nadoby na zmrzlinu, zavrite viecko a dajte aspor na 24 hodin do mraznicky.
3. Na pripravu pouzite program gorber.

Citl'(')n o
"J;Sorbet

_ ObtaZnost: jednoducha
Cas na pripravu: 5 aZ 8 minut

-100 ml citrénovej Stavy
- 80 g krupicového cukru
- 250 ml vriacej vody

1. Véetky ingrediencie zmiedajte v mise a pokracujte v miesani, kym sa cukor rozpusti.

2. Vlejte do nddoby na zmrzlinu, zavrite viec¢ko a dajte aspori na 24 hodin do mraznicky.
3. Na pripravu pouZite program § ;
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. ObtaZnost: strednd
Cas na pripravu: 5 az 8 minut

- 400 g manga, nakrdjaného na kusky
- 60 g krupicového cukru
- 100 ml vriacej vody
- Stava z polovice limetky

Postup :

1. Do vriacej vody pridajte cukor a limetkovu Stavu a miesajte, kym sa cukor Uplne rozpusti.

Nechajte trochu vychladnut.
2. Do zmesi pridajte kisky manga a mixujte, az kym vznikne hladkd a dékladne
premiesand zmes.
3. Vlejte do nadoby na zmrzlinu, zavrite viecko a dajte aspor na 24 hodin do mraznicky.
4. Na pripravu pouzite program :

Tz‘fa - pre uy’&faﬁ vy’r&a’ok{:mz?:‘emé’éa Favmate mango.

Obtaznost: stredna
Cas na pripravu: 5 az 10 minut

-120 g ¢erstvych malin
- 80 g krupicového cukru
-100 ml bieleho jogurtu
-100 ml smotany na slahanie
- 120 ml plnotuéného mlieka

Por/u{a .

1. Maliny a cukor dajte do misy a rozmixujte dohladka. Preced'te cez jemné sitko, aby ste
odstrdnili semienka.
2. Do misy pridajte vietky zvysné ingrediencie a miesajte, kym sa nespoja.
3. Vlejte do nadoby na zmrzliny, zavrite viecko a dajte aspor na 24 hodin do mraznicky.
4. Na pripravu pouzite program yog :
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ObtazZnost: strednd
Cas na pripravu: 5 az 10 minut

Bypedini:

-1velka broskyria, cca 100 g duZiny
-90 g krupicového cukru
-100 ml bieleho jogurtu
-130 ml smotany na Slahanie
-130 ml plnotuéného mlieka
- 2 lyzicky vanilkovej pasty

Pon‘u/y :

1. Broskyriu s cukrom rozmixujte dohladka.
2. Vsetky ingrediencie zmiesajte v mise a vyslahajte dohladka.

3. Vlejte do nadoby na zmrzlinu, zavrite vie¢ko a dajte aspor na 24 hodin do mraznicky.

4. Na pripravu pouzite program Yog

Tt‘fo - pre ug&{n'f vy*s@m(o:é /aoué[r‘a 2rele a dfavnate ovocie

ObtaZnost: jednoducha
Cas na pripravu: 2 gz 5 minut

100 ml bieleho jogurtu
-130 ml smotany na Slahanie
-130 ml plnotuéného mlieka

- 60 g krupicového cukru
- 2 lyzicky vanilkovej pasty

Pos/u{a .

1. V3etky ingrediencie zmiesajte v mise a Slahajte, kym sa rozpusti cukor.
2. Vlejte do nadoby na zmrzlinu, zavrite viecko a dajte aspori na 24 hodin do mraznicky.
3. Na pripravu pouzite program fre2ein yog 5



Obtaznost: jednoducha
Cas na pripravu: 2 az 5 minut

- 200 g vanilkovej zmrzliny
-2 lyZice javorového sirupu
- 120 ml plnotuéného mlieka
- 85 g krémového arasidového masla
- 0,5 lyzicky soli

Pon‘u/o 2

1. V8etky ingrediencie zmieSajte v nadobe na vyrobu zmrzliny.
2. Na pripravu pouZite program mibkshalke.

_ ObtaZnost: jednoduchd
Cas na pripravu: 2 aZ 5 minut

- 250 g cokoldadovej zmrzliny

-130 ml plnotuéného mlieka
- 60 g Cokoladového brownie, kusky

Potup:

1. V3etky ingrediencie zmiesajte v nddobe na vyrobu zmrzliny.
2. Na pripravu pouzite program wl e
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Raveyy Milkshake

_ Obtaznost: jednoducha
Cas na pripravu: 2 aZ 5 minut

ﬁqﬁrea&mae: — -
-300 g &okoldadovej zmrzliny &)g U S S e o S
-120 ml plnotuéného mlieka
-1velkd davka espresa A BRITISH ICON SINCE 1952

Postup:

1. Vsetky ingrediencie zmieSajte v nadobe na vyrobu zmrzliny.
2. Na pripravu pouzite program i e






