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Sorbet od Gin tonik

jagoda sorbet bez
pripreme

_ Viijeme zamrzavanja: 24 sata )

(Vrijeme Zamrzavanja: 24 sata>

SASTOJCI

350 g svjezih jagoda, ocis¢enih i narezanih
60 g Secera u prahu
60 ml vruée vode (60-70°C)

PRIPREMA

1. U veliku zdjelu dodajte jagode i Secer te ih zgnjecite vilicom.
Umijesajte vodu i pjenjacom mijesajte dok ne postane glatko.
2. Procijedite bazu kroz fino sito u praznu posudu.

3. Stavite poklopac na posudu i zamrznite na -20 °C na 24 sata.
4. Odaberite program SORBET.

savjeti

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.

SASTOJCI

2x limenke od 250 ml unaprijed pomijeSanog Gin tonika

PRIPREMA

1. Ulijte unaprijed pomijeSani napitak u praznu posudu do,

ali ne preko oznake MAX FILL.

2. Stavite poklopac na posudu i zamrznite na -20°C tijekom 24 sata.
3. Za obradu odaberite program SORBET.

savjeti

U ovom receptu mozete koristiti bilo koju
unaprijed pripremljenu koktel mjesavinu.

ROSMXRINO®



Sorbet od Sorbet od
[ubenice limuna

(Vrijeme zamrzavanja: 24 sata>

. Vrijeme zamrzavanja: 24 sata )

SASTOJCI

3 zZlice agavinog sirupa
sok od 1limete
470 g lubenice, nasjeckane

PRIPREMA

1. U maloj zdjeli pjenjacom izmijesajte sirup od agave i sok limete.

2. Stavite komade lubenice u posudu do oznake MAX FILL.

Prelijte preko lubenice mjesavinu agave i soka limete.

3. Stavite poklopac na posudu i zamrznite na -20 °C tijekom 24 sata.
4. Zatim odaberite program SORBET.

savjeti

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.

SASTOJCI

115 g Secera u prahu

1Zlica Secernog sirupa

240 ml vruc¢e vode (60-70°C)
115 ml soka od limuna

PRIPREMA

1. U velikoj zdjeli pjenjacom izmijesajte Secer, sirup i toplu
vodu dok se Secer ne otopi. Dodajte sok od limuna i mijesajte
dok se sve potpuno ne sjedini.

2. Ulijte bazu u praznu posudu.

3. Stavite poklopac na posudu i zamrznite na -20°C 24 sata.
4. Zatim odaberite program SORBET.

savjeti

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.

RosmXRINO®



Smooothie bow

kokos + mango

(Vrijeme zamrzavanja: 24 sata>

SASTOJCI

400 ml kokosovog mlijeka
svjezi ili smrznuti mango do oznake MAX FILL,
narezan na komade od 2,5 cm

PRIPREMA

1. Protresite ili promijesajte limenku kokosovog mlijeka i prelijte mango
kokosovim mlijekom.

2. Napunite posudu do oznake MAX FILL.

3. Promijesajte mango i kokosovo mlijeko po potrebi. Stavite poklopac
za posudu i zamrznite na -20 °C na 24 sata.

4. Odaberite program SMOOTHIE BOWL.

Proteinski
smoothie bowl-

SASTOJCI

Dodajte 200 g svjeze zrele banane i jagoda u posudu
2 Zlice proteinskog praha od vanilije

50 ml agavinog sirupa

50 ml soka od ananasa

Dolijte punomasno mlijeko do oznake MAX FILL

PRIPREMA

1. Praznu posudu napunite bananama i jagodama te promijesajte dok se
ravnomjerno ne rasporede.

2. U velikoj zdjeli pjenjacom izmijeSajte preostale sastojke dok se dobro ne sjedine.

Prelijte voée smjesom do oznake MAX FILL i promijeSajte. Po potrebi dodajte jos
mlijeka kako biste dosli do oznake. Stavite poklopac i zamrznite na -20°C 24 sata.
3. Za obradu odaberite program SMOOTHIE BOWL.

ROSMXRINO®



Slushie od manga
| [imete

<Vrijeme zamrzavanja: 24 sata>

SASTOJCI

- Za zamrzavanje:

40 g kristal Secera

165 g svjezih komadi¢a manga
140 ml vruée vode (60-70 °C)
« Za obradu:

voda, alkohol ili sok limete

PRIPREMA

1. Stavite Secer i komadic¢e manga u praznu posudu. Smjesu sjedinite vilicom.
2. Dodajte vruéu vodu i sok od limete i mijeSajte dok se Secer ne otopi.

3. Kad se ohladi, zamrznite na -20 °C na 24 sata.

4. Izvadite posudu iz zamrzivaca prije obrade.

5. Dodajte tekuéinu za obradu do oznake MAX FILL.

6. Odaberite program SLUSHIE. Dodajte jos 4 Zlice Zeljene tekucine,

zatim odaberite RE-SPIN.

ushie od
Orovnica

SASTOJCI

« Za zamrzavanje:

40 g kristal Secera

165 g borovnica

140 ml limunade

« Za obradu:

Dolijte: vodu ili limunadu

PRIPREMA

1. Stavite Secer i borovnice u praznu posudu. Vilicom promijesajte smjesu.
2. Ulijte limunadu i mijeSajte dok se Secer ne otopi.

3. Zamrznite na -20 °C tijekom 24 sata.

4. Izvadite posudu iz zamrzivaca prije obrade.

5. Dodajte tekuéinu do oznake MAX FILL.

6. Za obradu odaberite program SLUSHIE. Dodajte jos 4 Zlice

zeljene tekucine i odaberite RE-SPIN.

RosmXrING®



ushic od jagoda sa
Suhim rosé Vinom

(Vrijeme Zamrzavanja: 24 sata>

SASTOJCI

- Za zamrzavanje:

290 ml suhog rosé vina
60 g jagoda

30 g sirupa

« Za obradu:

limunada

PRIPREMA

1. Stavite Secer i jagode u praznu posudu. Vilicom izmijeSajte smjesu.
2. Ulijte suho rosé vino i mijesajte dok se Secer ne otopi.

3. Zamrznite na -20 °C tijekom 24 sata.

4. Izvadite posudu iz zamrzivaca prije obrade.

5. Dolijte tekué¢inu do oznake MAX FILL.

6. Odaberite program SLUSHIE. Dodajte jos 4 Zlice zeljene tekucine
i odaberite RE-SPIN.

slushie od
limunade
od groZdaa

SASTOJCI

- Za zamrzavanje:
40 g kristal Secera
165 g grozda

140 ml limunade

. Za obradu:

voda ili limunada

PRIPREMA

1. Stavite Secer i grozde u praznu posudu. Vilicom promijeSajte smjesu.
2. Ulijte limunadu i mijeSajte dok se Secer ne otopi.

3. Zamrznite na -20°C tijekom 24 sata.

4. Izvadite posudu iz zamrzivaca prije obrade.

5. Dodajte tekuéinu do oznake MAX FILL.

6. Odaberite program SLUSHIE. Dodajte jos 4 Zlice Zeljene tekuéine i
odaberite RE-SPIN.

ROSMXRINO®



od jagoda

(Priprema: 2 minute)

SASTOJCI

245 g sladoleda od vanilije
105 ml punomasnog mlijeka
120 g svjezih jagoda, bez peteljki i prerezanih na pola

PRIPREMA

1. Stavite sve sastojke u praznu posudu redoslijedom
kako je navedeno (nije potrebno napraviti rupu).
2. Za obradu koristite program MILKSHAKE.

viezl milksharke

Oreo
milksha

( Priprema: 2 minute )

SASTOJCI

330 g sladoleda od vanilije
150 ml punomasnog mlijeka
5 Oreo keksa, usitnjenih

PRIPREMA

1. Stavite sladoled u praznu posudu. Zlicom napravite rupu $irine 4 cm
koja doseze dno posude. U rupu dodajte mlijeko i Oreo.
2. Za obradu upotrijebite program MILKSHAKE.

RosmXrING®



Gusti cokoladni Matcha + kokos
milkshalke milkshake

(Priprema: 2 minute)

SASTOJCI
330 g ¢okoladnog sladoleda ]
140 ml punomasnog mlijeka
PRIPREMA

Pl iprema: 2 mmute

1. Stavite sve sastojke u praznu posudu redoslijedom kojim su navedeni.
2. Obradite pomocu programa MILKSHAKE.

savjeti

Mozete takoder bilo koji recept za sladoled iz ovog vodica pretvoriti u milkshake. Jednostavno
najprije obradite svoju zamrznutu bazu u programu ICE CREAM. Zatim napravite udubljenje,
dodajte mlijeko i dodatke te obradite ponovno pomocu programa MILKSHAKE.

SASTOJCI

225 g veganskog sladoleda od kokosovog mlijeka
115 g kokosovog mlijeka

2 Cajne zlicice agavinog sirupa

1 ¢ajna Zli¢ica matcha praha

PRIPREMA

1. Stavite sve sastojke u praznu posudu redoslijedom kojim su navedeni.
2. Za obradu upotrijebite program MILKSHAKE.

ROSMXRINO®



Klasicni
coffeeccino

<Vrijeme zamrzavanja: 24 sata>

SASTOJCI

- Za zamrzavanje:

40 g kristal Secera

225 ml vruée crne kave, skuhane
60 ml slatkog vrhnja

60 ml punomasnog mlijeka

« Za obradu:

kava

PRIPREMA

1. Dodajte Secer u praznu posudu.

2. Ulijte kavu u posudu.

3. Promijesajte dok se Secer potpuno ne otopi.

4. Dodajte vrhnje i punomasno mlijeko.

5. Zamrznite na -20 °C na 24 sata.

6. Izvadite posudu iz zamrzivaca i uklonite poklopac.
7. Dodajte kavu do oznake MAX FILL.

8. Odaberite program COFFEECCINO.

Ostali okusi
qoffeeccina

1. VANILIJA COFFEECCINO: Dodajte malo ekstrakta
vanilije u mlijeko kako biste dobili okus vanilije.

2. KARAMELA COFFEECCINO: Po vrhu dodajte
karamel umaka kako biste povecali slatko¢u i aromu.

3. MOCHA COFFEECCINO: Dodajte 1-2 zli¢ice
cokoladnog umaka u espresso kako biste naprauvili
mocha coffeeccino.

RosmXrING®



[Lagani cokoladni
sladoled bez
miijecnih proizvoda

(Vrijeme Zamrzavanja: 24 sata)

SASTOJCI

4 srednja zumanjka

320 ml zobenog vrhnja

110 ml zobenog mlijeka

1 ¢ajna zlicica ekstrakta vanilije
2 zZlice kakaa u prahu

3 datulje bez kostica

3% zlice agavinog sirupa

PRIPREMA

1. Stavite sve sastojke u posudu.

2. Blendajte na visokoj brzini dok se potpuno ne sjedini.
3. Stavite poklopac za pohranu na posudu i zamrznite 24 sata.

4. Za obradu koristite program LITE ICE CREAM.

savjeti

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.

[L.agani sladoled
od vanilije bez
Wlll]emzh proizvoda

QVVrueme zamrzavanja: 24 sata )

SASTOJCI

320 ml zobenog vrhnja
150 ml zobenog mlijeka
1Zlicica ekstrakta vanilije
3 datulje bez kostica

3% Zlice agavinog sirupa

PRIPREMA

1. Stavite sve sastojke u posudu.

2. Blendajte na velikoj brzini dok se dobro ne sjedini.
3. Zamrzavajte na -20°C tijekom 24 sata.

4. Za obradu upotrijebite program LITE ICE CREAM.

savjeti

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.
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[Lagani sladoled
odvanilije s

o/o

mMaco

(Vrijeme Zamrzavanja: 24 sata)

SASTOJCI

410 ml nemasne mjesavine mlijeka i vrhnja (50:50)
60 ml mjesavine stevije i Secera od trske

1 &ajna zliCica ekstrakta vanilije

60 g mini ¢okoladnih kapljica bez Secera

NAPRAVITE BEZ MLIJECNIH PROIZVODA

Koristite nezasladeno zobeno mlijeko umjesto nemasne mjesavine i veganske
mini ¢okoladne kapljice umjesto ¢okoladnih kapljica bez Secera.

PRIPREMA

1. U srednjoj zdjeli pjenjacom izmijeSajte sve sastojke dok se ne sjedine i dok se
mjeSavina stevije i Secera od trske ne otopi. Ostavite smjesu 5 minuta dok se
pjena ne povuce. Ako se Secer jo$ nije otopio, ponovno promijesajte pjenjacom.
2. Ulijte bazu u praznu posudu. Zamrznite na -20 °C tijekom 24 sata.

3. Odaberite program LITE ICE CREAM.

4. Zlicom napravite rupu Sirine 4 cm koja dopire do dna posude. Dodajte
Ccokoladne kapljice u rupu i obradite ponovno pomodéu programa MIX-IN.

savjeti

Zasladiva& monk fruit s eritritolom moZe se koristiti kao
zamjena za mjesavinu stevije i Secera od trske.

Lagani slado
odjagode

V1 jjeme zamrzavanja: 24 sata )

SASTOJCI

150 g svjezih jagoda, ociséenih, narezanih na ¢etvrtine
4 datulje bez kostica

1 ¢ajna Zlicica Secernog sirupa

1 ¢ajna Zlic¢ica soka od limuna

330 ml zobenog vrhnja

PRIPREMA

1. U zdjelu dodajte jagode, datulje bez kostica, Secerni sirup i sok od limuna.

Vilicom zgnjecite jagode. Ostavite smjesu da stoji 10 minuta, uz redovito mijesanje.

2. Dodajte vrhnje i mijeSajte dok se dobro ne sjedini.

3. Prebacite u posudu i stavite poklopac i zamrznite na -20°C tijekom 24 sata.

4. Za obradu upotrijebite program LITE ICE CREAM. L.
savjeti

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.

RosmXrING®



adoled od vani
| komacdica coko

(Vrijeme zamrzavanja: 24 sata>

SASTOJCI

3 srednja Zumanjka

19 g krem sira, omeksanog

50 g Secera u prahu

1 &ajna zlicica ekstrakta vanilije
140 ml slatkog vrhnja

180 ml punomasnog mlijeka
65 g mini ¢okoladnih kapljica

PRIPREMA

1. Zagrijte krem sir u mikrovalnoj pe¢nici 10 s.

2. Dodajte Secer i ekstrakt vanilije.

3. Polako umijesajte slatko vrhnje, Zumanjke i mlijeko dok se sve
potpuno ne sjedini i Seéer ne otopi.

4. Stavite poklopac na posudu i zamrznite na -20 °C na 24 sata.

5. Zatim za obradu koristite program ICE CREAM.

6. MIX-IN: Zlicom napravite rupu Sirine 4 cm koja doseze dno obradene
porcije u posudi. Dodajte ¢okoladne kapljice u rupu i ponovno obradite
koristedi isti nacin obrade te odaberite program MIX-IN.

|[e

adoled =
od )d jagode

V1 jjeme zamrzavanja: 24 sata )

SASTOJCI

180 g svjezih jagoda, ociséenih, narezanih na ¢etvrtine
80 g kristal Secera

12Zlicica Secernog sirupa

1Zli¢ica limunovog soka

210 ml slatkog vrhnja

PRIPREMA

1. U velikoj zdjeli dodajte jagode, Secer, sirup i limunov sok. Vilicom zgnjecite jagode.
Ostavite smjesu da odstoji 10 minuta, uz redovito mijesanje.

2. Dodajte vrhnje i mijeSajte dok se dobro ne sjedini.

3. Stavite poklopac za pohranu i zamrzavajte na -20°C tijekom 24 sata.

4. Za obradu upotrijebite program ICE CREAM.

savjeti

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.

ROSMXRINO®



Jednostavan
cokoladni sladoled

<Vrijeme zamrzavanja: 24 sata>

SASTOJCI

18 g krem sira, omeksanog

20 g kakaa u prahu

53 g sithog Secera

1 ¢ajna Zli¢ica ekstrakta vanilije
150 ml slatkog vrhnja

230 ml punomasnog mlijeka

PRIPREMA

1. Zagrijte krem sir u mikrovalnoj10 s.

2. Dodajte kakao u prahu, Secer i ekstrakt vanilije.

3. Polako umijesajte slatko vrhnje i mlijeko dok se sve

potpuno ne sjedini i dok se Secer ne otopi.

4. Stavite poklopac za pohranu na posudu i zamrznite

na -20 °C tijekom 24 sata.
5. Obradite pomo¢u programa ICE CREAM.

savjeti

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.

Vaniliia kokosov
Slade d bez
jc€nih proizvoda

(_Vrijeme zamrzavanja: 24 sata ) é

SASTOJCI

405 g punomasnog, nezasladenog kokosovog mlijeka
95 g finog Secera
1 ¢ajna zlicica ekstrakta vanilije

PRIPREMA

1. Protresite ili promijeSajte limenku kokosovog mlijeka.

2. Pjenjacom izmijesajte sve sastojke dok se dobro ne sjedine i Seéer ne otopi.
3. Stavite poklopac za pohranu na posudu i zamrzavajte na -20°C 24 sata.

4. Za obradu upotrijebite program ICE CREAM.

savjeti

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.
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amrznutt
eSpresso martini

(Vrijeme Zamrzavanja: 24 sata>

SASTOJCI

« Za zamrzavanje:

130 ml jakog espressa

45 g Secera u prahu

165 ml vruée vode (60-70 °C)

« Za obradu:

100 ml votke i 35 ml likera od kave Kahlua

PRIPREMA

1. Dodajte espresso, Secer i vru¢u vodu u posudu.

2. Promijesajte dok se Secer ne otopi.

3. Zamrznite na -20 °C tijekom 24 sata.

4. Izvadite posudu iz zamrzivaca i uklonite poklopac.
5. Dodajte tekuéinu do oznake MAX FILL.

6. Odaberite program FROZEN DRINK.

SASTOJCI

- Za zamrzavanje:

2*165 ml limenke Pifia Colada koktela

« Za obradu:

Dodajte 70 ml kokosovog vrhnja i 70 ml soka od ananasa.

PRIPREMA

1. Ulijte unaprijed pomijesanu pifia coladu u posudu.
2. Promijesajte kako bi se smjesa sjedinila.

3. Zamrznite na -20°C tijekom 24 sata.

4. Izvadite posudu iz zamrzivaca i uklonite poklopac.
5. Dodajte tekuéinu za obradu do oznake MAX FILL.
6. Za obradu odaberite program FROZEN DRINK.

ROSMXRINO®
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/aMmIznuto
mango pzce

(Vrijeme Zamrzavanja: 24 sata)

SASTOJCI

- Za zamrzavanje:

220 g manga, oguljenog i narezanog na kockice
125 ml kokosovog mlijeka

25 ml meda

- Za obradu:

100 ml soka od narance.

PRIPREMA

1. Ulijte mango, kokosovo mlijeko i med u posudu.

2. Promijesajte da se smjesa sjedini.

3. Zamrznite na -20 °C tijekom 24 sata.

4. Izvadite posudu iz zamrzivaca i uklonite poklopac.
5. Dolijte tekucinu za obradu do oznake MAX FILL.
6. Odaberite program FROZEN DRINK.
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/amrznutl joeurt sa

smokvama,
| dumbirom

(Vrijeme Zamrzavanja: 24 sata)

SASTOJCI

90 ml obi¢nog punomasnog jogurta

135 ml slatkog vrhnja

135 ml punomasnog mlijeka

70 g sitnog Secera

1 &ajna Zlicica ekstrakta vanilije

40 g kandiranog dumbira u sirupu, ocijedenog i sitno nasjeckanog
3 male zrele smokve, nasjeckane

2 Zlice meda

PRIPREMA

1. U velikoj zdjeli pjenjac¢om izmijesajte jogurt, vrhnje, mlijeko, Secer i
vaniliju dok se Secer ne otopi.

2. Dodajte dumbir, smokve i med u zdjelu te mijesajte dok se smjesa
potpuno ne sjedini.

3. Ulijte bazu u posudu do oznake MAX FILL.

4. Zamrznite na -20 °C tijekom 24 sata.

5. Zatim odaberite program FROZEN YOGURT.

nm

Zamrznut jogurt
od vanili

| Viijeme zamrzavanja: 24 sata |

SASTOJCI

100 ml obi¢nog punomasnog jogurta
150 ml slatkog vrhnja

150 ml punomasnog mlijeka

75 g Secera u prahu

1 Zlicica ekstrakta vanilije

PRIPREMA

1. Stavite jogurt, slatko vrhnje, mlijeko, Secer i vaniliju

u veliku zdjelu i pjenjacom mijeSajte dok se smjesa

potpuno ne sjedini i Secer ne otopi.

2. Ulijte posudu do oznake MAX FILL.

3. Zamrznite na -20°C tijekom 24 sata. L.
4. Odaberite program FROZEN YOGURT. Savjelj

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.
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Zamrznutl jogurt
Ja%oda
+ banana

(Vrijeme Zamrzavanja: 24 sata)
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SASTOJCI

130 g banane, oguljene i narezane na komade 2,5 cm

170 g svjezih (bez peteljki) ili smrznutih, odmrznutih jagoda
Y. Salice kristal Secera

40 ml punomasnog mlijeka

20 ml koncentrata soka od narance, otopljenog

Y2 Cajne ZliCice Cistog ekstrakta vanilije

110 ml nemasnog ili niskomasnog jogurta od vanilije

PRIPREMA

1. Stavite bananu, jagode, Secer, mlijeko, koncentrat soka od narance

i vaniliju u posudu blendera (ili multipraktika s metalnim “S” nozem) i
miksajte na visokoj brzini dok ne postane glatko i homogeno. Prebacite u
srednju zdjelu i pjenjaéom umijesajte jogurt.

2. Pomijesajte sve sastojke i ulijte u posudu do oznake MAX FILL.

3. Zamrznite na -20 °C tijekom 24 sata.

4. Odaberite program FROZEN YOGURT

savjeti

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.




Gelato sa slanom Bogafi
karamelom cokoladni gelaro

<Vrijeme zamrzavanja: 24 sata>

SASTOJCI

80 g kristal Secera

235 mil slatkog vrhnja, zagrijanog s mlijekom u mikrovalnoj do 50 °C
180 ml punomasnog mlijeka

1 ¢ajna Zlicica listi¢a morske soli

5 srednjih Zumanjaka

1 ¢ajna Zli¢ica ekstrakta vanilije

PRIPREMA

1. Stavite Secer u srednji lonac na umjerenoj vatri, povremeno mijesajuci drvenom
Zlicom, dok se ne otopi, zatim karamelizira u bogatu bakrenu boju i tek po¢ne dimiti
(to moze potrajati oko 10 min).

2. Maknite lonac s vatre i postupno pjenjacom umijesajte polovicu vrhnja, mlijeko i
sol. Karamela ¢e se stvrdnuti u grudu. Vratite lonac na laganu vatru i mijesajte dok se
sav stvrdnuti karamel ne otopi. Dodajte preostalu koli¢inu mlijeka i vrhnja.

3. U maloj zdjeli lagano izmutite Zumanjke, zatim umijesajte malu koli¢inu tople
karamel smjese.

4. UmijeSajte Zumanjke u karamel smjesu u loncu i pojacajte vatru na srednju jacinu,
neprestano mijeSajuci pjenjacom ili silikonskom lopaticom. Kuhajte dok temperatura
ne dosegne 75-80 °C na kuhinjskom termometru s trenutnim ocitanjem.

5. Maknite bazu s vatre, dodajte vaniliju i procijedite kroz fino sito u praznu posudu.
Stavite posudu u ledenu kupelj.

6. Kad se ohladi, zamrznite na -20 °C tijekom 24 sata.
7. Odaberite program GELATO.

savjeti

o . . SASTOJCI
Ako je smjesa mrvicasta, odaberite o )
program RE-SPIN za kremastiji rezultat. 5 velikih Zumanjaka
85 g Secera u prahu
15 g kakao praha, prosijanog
240 ml slatkog vrhnja
105 ml punomasnog mlijeka
52 g tamne Cokolade (74% kakaa), razlomljene na male komadice

PRIPREMA

1. Stavite Zumanjke, Secer i kakao prah u mali lon¢i¢. Pjenjacom mijesajte
dok se potpuno ne sjedini.

2. Dodajte slatko vrhnje i mlijeko te promijesajte.

3. Stavite lon¢i¢ na Stednjak na srednju vatru, neprestano mijesajuci
pjenjacom ili silikonskom Spatulom. Kuhajte dok temperatura na
termometru s trenutnim ocitanjem ne dosegne 75-80°C.

4. Maknite s vatre, umijesajte ¢okoladu i procijedite kroz fino sito u
praznu posudu. Stavite posudu u ledenu kupelj.

5. Nakon Sto se ohladi, zamrzavajte na -20°C tijekom 24 sata.

6. Za obradu odaberite program GELATO.

RosmXrING®



Gelato s medom Gelato s

 Vrijeme zamrzavania: 24 sata ) Mm aSlacem
od kikirikija

SASTOJCI

4 srednja zumanjka

215 ml vrhnja za Slag

215 ml punomasnog mlijeka

70 g meda jakog okusa (npr. Sumskog meda)
veliki prstohvat soli

PRIPREMA

1. U maloj zdjeli lagano umutite Zumanjke i ostavite sa strane.

2. Stavite vrhnje za Slag, mlijeko, med i sol u lonac i promijesajte.

3. Stavite lonac na srednju vatru, neprestano mijeSajuci pjenjacom,
drvenom zlicom ili silikonskom lopaticom.

4. Umutite malu koli¢inu tople mjeSavine meda u zumanjke, zatim
umijeSajte Zzumanjke u lonac i nastavite kuhati dok temperatura ne
dosegne 75-80 °C na termometru s trenutnim ocitanjem.

5. Maknite bazu s vatre i procijedite kroz fino sito u praznu posudu. Stavite
posudu u ledenu kupelj.

6. Kad se ohladi, zamrznite na -20 °C tijekom 24 sata.

7. Odaberite program GELATO.

savjeti

Ako je smjesa mrvicasta, odaberite
program RE-SPIN za kremastiji rezultat.

SASTOJCI

3 velika Zzumanjka

100 ml kremastog maslaca od kikirikija
65 g kristal Secera

100 ml punomasnog mlijeka

150 ml mjesavine vrhnja i mlijeka (50:50)
1 &ajna zlicica Cistog ekstrakta vanilije

PRIPREMA

1. Stavite zumanjke, maslac od kikirikija i Se¢er u mali lonac i
pjenjacom mijesajte dok se potpuno ne sjedine.

2. Dodajte mlijeko i mijesajte dok smjesa ne postane glatka i
Secer se ne otopi. UmijeSajte mjesavinu i vaniliju.

3. Stavite lonac na Stednjak na srednju vatru, stalno mijesajuci
pjenjacom ili gumenom lopaticom. Kuhajte dok temperatura ne
dosegne 75-80°C na termometru s trenutnim ocitanjem.

4. Maknite bazu s vatre i procijedite kroz fino sito u praznu
posudu do oznake MAX FILL. Stavite posudu u ledenu kupelj.
5. Kad se ohladi, zamrznite na -20°C tijekom 24 sata.

6. Odaberite program GELATO.

ROSMXRINO®
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