lhr perfekter
Start mit dem
Freezy

Dieses Begleitheft ist Ihr perfekter Start, um das Beste aus Ihrer neuen Freezy-
Eismaschine herauszuholen. Wir haben fiir Sie nicht nur eine Fiille an kostlichen
Rezepten fiir jedes der sechs Programme zusammengestellt, sondern auch

praktische Tipps und Ideen, wie Sie |hrer Kreativitat freien Lauf lassen konnen.

Bevor es losgeht: Nehmen Sie sich einen kurzen Moment Zeit, um die Bedienung und
Handhabung lhrer Eismaschine zu verstehen. Die beiliegende Kurzanleitung hilft lhnen
dabei. Sobald Sie sich sicher fuhlen, kann das Eismachen beginnen!

Egal, ob Sie sich vegan, Low Carb oder Paleo ernahren — alle unsere Rezepte lassen
sich ganz einfach an lhre personlichen Vorlieben und Bedurfnisse anpassen.
So kénnen Sie Ihre Lieblingssorten ganz ohne Kompromisse geniefken.

Unsere Rezepte kdnnen je nach Land leicht variieren, um sie an lokale Zutaten
und Geschmacksvorlieben anzupassen. Die grundlegende Zubereitung
bleibt jedoch immer dieselbe.

Wir wiinschen lhnen viel SpaR beim Ausprobieren und

GenieRen lhrer eigenen, perfekten Eiskreationen!

Wichtige Tipps flir perfekte Ergebnisse
Vegane Alternativen fur Milchprodukte

Alternativen zu klassischem Zucker

Die Programme im Uberblick

Extras

So geht's: einzigartige Leckereien mit Extras
Programm ICE CREAM: Vanilleeis und Creamy Banana
Programm LIGHT ICE CREAM: Light Schokoladeneis
Programm GELATO: Haselnusseis

Programm SORBET: Zitronensorbet

Programm SMOOTHIE BOWL: Vegane Beeren-Bowl
Programm MILKSHAKE: Iced Coffee




Wichtige Tipps flir perfekte Ergebnisse

o Die richtige Temperatur macht den
Unterschied

Stellen Sie lhren Gefrierschrank auf eine Temperatur zwischen
-12 °C und -25 °C ein. Nur in diesem Bereich kann |hre
Eismaschine die Mischungen optimal verarbeiten und lhnen
perfekte Ergebnisse liefern.

9 Geduld zahlt sich aus

Ihre Eismischung braucht mindestens 24 Stunden im Gefrier-
schrank. So stellen Sie sicher, dass sie auch im Inneren die
notige Temperatur erreicht. Wenn Sie sie friiher verarbeiten,
wird das Eis zu weich und cremig.

9 Fiir eine makellose Oberflache

Stellen Sie die Freezy-Behdlter gerade in den Gefrierschrank,
um eine gleichméRige, ebene Oberflache zu erzielen. Sollte die
Masse doch einmal schief gefroren sein, lassen Sie sie leicht
antauen, streichen Sie sie mit einem Loffel glatt und frieren Sie
sie dann fiir weitere 24 Stunden auf einer geraden Flache ein.

o Was tun mit Resten?

Bleiben Reste im Behalter ubrig, streichen Sie die Oberflache mit
einem Loffel glatt und frieren Sie den Behalter wieder auf einer
ebenen Flache ein. Nach weiteren 24 Stunden konnen Sie die
Reste erneut verarbeiten oder mit etwas Milch oder Pflanzendrink
zu einem leckeren Milchshake mixen. Beachten Sie, dass hinzu-
gefiigte Extras bei einer erneuten Verarbeitung noch feiner

zerkleinert werden.

B Mehrere Sorten auf einmal

Nutzen Sie die schnelle und einfache Zubereitung und frieren Sie
gleich mehrere Eismischungen auf einmal ein. So haben Sie immer
lhre personliche Eisdiele zu Hause und kdnnen jederzeit ohne
Wartezeit lhr Lieblingseis genielken.

B Der perfekte Geschmack

Kalte Leckereien schmecken weniger intensiv als bei Raum-
temperatur. Sollte lhre Eismischung vor dem Einfrieren also
ein kleines bisschen zu sl erscheinen, ist sie im gefrorenen
Zustand genau richtig abgeschmeckt.

D Fruchtiges Eis aus frischem Obst

Fir den besten Geschmack verwenden Sie reifes, unbehandeltes
Obst. Waschen Sie es griindlich, schneiden Sie es in Wiirfel und
purieren Sie es dann zusammen mit den anderen Zutaten. So
konnen Sie die Siuike perfekt anpassen, denn je nach Frucht und
Reifegrad kann der Zuckerbedarf variieren. AuRerdem sorgt das
Plrieren fir eine glatte, ebene Oberflache beim Einfrieren.

e Basis kiihl, Eis perfekt

Bei der Zubereitung von GELATO-Rezepten, bei denen die Basis-
masse erhitzt wird, ist es wichtig, sie vor dem Einfrieren gut
abzukulhlen. Der schnellste Weg daflir ist ein Eisbad: Stellen Sie
den Topf einfach in eine grokere Schiissel mit Eiswirfeln und
kaltem Wasser und rihren Sie sanft, bis die Masse die richtige
Temperatur hat.

9 Haltbarkeit und Genuss

lhre selbst gemachten Eissorten halten sich im Gefrierschrank
problemlos fiir einige Wochen. Fiir das beste Geschmacks-
erlebnis empfehlen wir jedoch, die Kreationen innerhalb von
zwei Wochen zu genieRen. So bleiben Farbe und Aroma lhrer
Eiscreme genauso frisch, wie Sie sie zubereitet haben.

Alternativen und Programme

Sie konnen zu pflanzlicher Milch aus Hafer, Reis,
Soja, Kokos oder Mandeln greifen. Am besten eignen sich
ungestikte und nicht aromatisierte Produkte, damit der
urspriingliche Geschmack des Eises erhalten bleibt.

Vegane Sahnealternativen sind oft unter Namen wie
»Schlagcreme® oder ,,Creme Cuisine“ erhaltlich. Nicht alle
Produkte sind zum Aufschlagen geeignet, das ist flr die
Eiszubereitung kein Problem. Wenn Sie das Eis jedoch mit
einem Klecks Schlagsahne servieren mochten, achten Sie
auf die entsprechende Kennzeichnung.

Vegane Alternativen basieren
oft auf Cashewkernen, Mandeln oder Lupinen. Falls Sie keine
finden, kdnnen Sie einfach auf eine vegane Sahnealternative
zurlickgreifen.

Ahnlich wie bei Milch, gibt es auch hier eine
breite Palette an veganen Joghurtalternativen. Am besten
verwenden Sie auch hier ungestitte und nicht aromati-
sierte Produkte.

Falls Sie keine direkten
veganen Alternativen fir diese sauerlichen Milchprodukte
finden, knnen Sie diese ganz einfach durch eine Joghurt-
alternative und etwas Limetten- oder Zitronensaft ersetzen.

Alternativen zu klassischem
Zucker

Sie konnen die SuRe lhrer Eiskreationen ganz einfach an Ihren
Geschmack und lhre Ernahrungsbedtirfnisse anpassen.

- Agavendicksaft ist eine hervorragende Alternative. Er hat
einen neutralen Geschmack und lasst sich mihelos in die
Basismasse einrthren.

- Honig oder piirierte Trockenfriichte wie Datteln eignen
sich ebenfalls, bringen jedoch einen starkeren
Eigengeschmack mit.

« Bei sehr reifen Friichten, wie zum Beispiel Bananen, ist es
je nach personlichem Geschmack oft gar nicht noétig,
zusatzlichen Zucker zu verwenden.

- Auch Low-Carb-SiiRungsmittel wie Xylit kénnen problemlos
eingesetzt werden.

Passen Sie die Siike lhrer Kreationen einfach so an, wie es
lhnen am besten schmeckt.

Die Programme im Uberblick

Ihre Eismaschine ist so konzipiert, dass die einzelnen Programme
jede Basismischung perfekt verarbeiten. Sie erhalten immer ein
cremiges, kostliches Ergebnis. Wahlen Sie einfach das passende
Programm fur Ihre Kreation aus.

ICE CREAM

Dieses Programm ist fiir cremige, vollmundige Eissorten gemacht.
Egal, ob Sie Milch, Sahne, Frischkdse oder vegane Alternativen
verwenden — hier ist die Basismasse schon purer Genuss.

LIGHT ICE CREAM

Perfekt fur alle, die es leichter mdégen. Dieses Programm ist ideal
fiir fett- oder zuckerarme Kreationen sowie fiir Rezepte, die auf
Low-Carb-, Keto- oder High-Protein-Zutaten basieren.

GELATO

Das Programm GELATO wurde speziell fur traditionelle italienische
Rezepte entwickelt, die mit aufgeschlagenem Eigelb und einer
warmen Basismasse zubereitet werden.

MILKSHAKE

Mischen Sie lhr selbst gemachtes oder gekauftes Eis einfach mit
Milch oder einem Pflanzendrink. Mit diesem Programm zaubern
Sie in kiirzester Zeit einen cremigen und kostlichen Milchshake.

SORBET

Verwandeln Sie Fruchtmischungen mit hohem Wasseranteil in
unwiderstehlich cremige Sorbets. Das SORBET-Programm sorgt
flr eine perfekte, feine Textur.

SMOOTHIE BOWL

Ideal fur Basismischungen aus Obst und Milchprodukten oder
deren pflanzlicher Alternativen. Mit dem Programm SMOOTHIE
BOWL erhalten Sie in nur wenigen Minuten eine cremige Bowl,
die Sie direkt I6ffeln kénnen.

RE-SPIN

Wenn |hr Eis nach dem ersten Durchlauf noch nicht die perfekte
Konsistenz hat, nutzen Sie das RE-SPIN-Programm. Dies kann bei
sehr kalten Mischungen oder bei wenig Zucker- und Fettanteil der
Fall sein. Sie kdnnen das Programm auch zweimal hintereinander
anwenden, bis das Ergebnis perfekt ist. Alternativ kdnnen Sie vor
dem RE-SPIN-Lauf eine Mulde in die gefrorene Masse driicken
und zwei Esslo6ffel Fliissigkeit hinzufligen,

um sofort ein besonders cremiges
Eis zu erhalten.




Extras

Mit den Extras machen Sie aus jedem Eis Ihre ganz besondere
Lieblingskreation. Ob Kekse, Toffees, Krokant, Trockenfriichte,
Schokotropfen oder andere Slikigkeiten: Alles Iasst sich ins

Eis unterrihren.

Weiche Zutaten werden in groReren Stiicke zugegeben, da
sie beim Untermischen weiter zerkleinert werden. Feste
Zutaten werden in kleinen Stiicken zugegeben, in denen Sie
auch spater verzehrt werden konnen. Wenige Extras, wie
zum Beispiel bunte Schokolinsen, eignen sich eher fiir ein
rasches Unterheben mit dem Essloffel in eine sehr weich
verarbeitete Eiscreme, denn ansonsten kénnen Sie das Eis
unschon verfarben.

Beispiele flir weiche Extras:
2-3 Schoko-Doppelkekse

5 Marshmallows

45 g Schoko-Toffee-Riegel

2 El gefriergetrocknete Beeren

Beispiele fiir harte Extras:

2 El Nisse (Mandeln, Haselnlisse, Pistazien)
2 El Krokant

45 g Schokotropfen

45 g Rosinen, getrocknete Aprikosen oder Datteln

So geht’s: einzigartige Leckereien mit Extras

1. Eismischung zubereiten

Bereiten Sie zuerst lhre Eismischung nach Rezept zu. Sie kdnnen
dabei hier schon variieren und zum Beispiel ein weiteres Aroma
wie Vanille, Nussmus oder Zitrusschale dazugeben.

2. Eismischung einfrieren
Den Deckel aufsetzen und 24 Stunden einfrieren.

Bewahren Sie mehrere vorbereitete Behalter in Ihrem Gefrierfach
auf, um bei Bedarf Eiscreme zur Hand zu haben.

3. Programm wahlen

4. EXTRAS zugeben

5. EXTRAS einarbeiten

Verarbeiten Sie lhre Eismasse mit dem
passenden Programm.

Formen Sie mit einem Lo6ffel in die
verarbeitete Eismasse eine Mulde bis auf
den Boden des Bechers. Fiillen Sie dort
lhre Extras ein.

Driicken Sie das EXTRAS-Programm und
lassen Sie die Extras in Ilhre Eismasse
rihren.

ZUTATEN

225 ml Vollmilch (3,8 % Fettgehalt)
175 ml Sahne (32 % Fettgehalt)

70 g feiner Zucker

1 Vanilleschote

AUSSERDEM
2 EL Vollmilch nach Bedarf

BENOTIGTE UTENSILIEN

3. Einfrieren: Die Vanilleschote entfernen.
Die Eismischung in einen Freezy-Behalter
bis zur MAX-Markierung fllen, ver-
schlieRen und fiir mindestens 24 Stunden
in das Gefrierfach stellen.

ZUTATEN

2-3 reife Bananen

Y2 Limette

30 g feiner Zucker

1TL Vanillemark

100 ml Sahne (32 % Fettgehalt)
100 ml Vollmilch (3,8 % Fettgehalt)

AUSSERDEM
2 EL Vollmilch nach Bedarf

BENOTIGTE UTENSILIEN

/

Vanilleeis Step by Step

1. Vorbereitung der Eismischung: Milch,
Sahne und Zucker in einen Topf geben.
Die Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden, das Mark herauskratzen
und beides zur Milchmischung hinzufiigen.

4. a) Verarbeitung ohne Antauzeit: Die
Mischung direkt aus dem Gefrierfach
entnehmen und mit dem Programm ICE
CREAM verarbeiten. Nach dem Durchlauf
eine kleine Mulde in das Eis formen,

2 Essloffel Milch hineingeben und mit
dem Programm RE SPIN verfeinern.

Creamy Banana

1. Vorbereitung der Eismischung: Die
Bananen schélen und 220 g Fruchtfleisch
abwiegen. Die Limette auspressen.

2. Piirieren: Alle Zutaten zusammen in
ein hohes Gefalk geben und mit einem
Stabmixer zu einer feinen Mischung
purieren.

3. Einfrieren: Die Eismischung bis zur
MAX-Markierung in einen Freezy-Behalter
fullen. Den Deckel schlieen und den
Behalter gerade flir 24 Stunden ins
Gefrierfach stellen.

4. Verarbeitung:

- Mit Antauzeit: Den Behélter aus dem
Gefrierfach nehmen, den Deckel ab-
nehmen und die Mischung 5 Minuten
antauen lassen. Anschliekend die
Mischung mit dem Programm ICE
CREAM verarbeiten. Bei Bedarf mit
dem Programm RE SPIN verfeinern.

2. Kochen und Abkiihlen: Die Mischung
unter standigem Ruhren aufkochen.
Anschliekend den Topf vom Herd nehmen

und die Flussigkeit vollstandig abkuhlen
lassen.

4. b) Verarbeitung mit Antauzeit: Den
Behalter aus dem Gefrierfach nehmen,
den Deckel abnehmen und die Mischung
5 Minuten antauen lassen. Anschliekend
mit dem Programm ICE CREAM verar-
beiten. Bei Bedarf die Konsistenz mit dem
Programm RE SPIN verfeinern.

. Ohne Antauzeit: Die Mischung
direkt aus dem Gefrierfach ent-
nehmen und mit dem Programm
ICE CREAM verarbeiten. Nach dem
Durchlauf eine kleine Mulde in das
Eis formen, 2 Essloffel Milch
hinzufligen und mit dem Programm
RE SPIN verfeinern.

Y




Light Schokoladeneis

ZUTATEN

375 ml Pflanzendrink oder fettarme Milch
(1,5 % Fettgehalt)

40 g Proteinpulver Schokolade
15 g Backkakao

20 ml Agavendicksaft oder Ahornsirup

AUSSERDEM

2 EL Pflanzendrink oder fettarme Milch
nach Bedarf

Beeren und Zartbitter-Schokodrops zum
Garnieren nach Belieben

BENOTIGTE UTENSILIEN

/4
e

mit Extra-Protein

Zubereitung

1. Mischung vorbereiten: Geben Sie alle Zutaten in ein hohes Gefadk und purieren Sie sie

mit einem Stabmixer zu einer gleichmakigen Masse.

2. Einfrieren: Fiillen Sie die Mischung bis zur MAX-Markierung in einen Freezy-Behilter.
Verschlieken Sie ihn und stellen Sie ihn flir 24 Stunden aufrecht in das Gefrierfach.

3. Verarbeitung:

- Mit Antauzeit: Den Behélter aus dem Gefrierfach nehmen, den Deckel abnehmen und
die Mischung 5 Minuten antauen lassen. AnschlieRend mit dem Programm LIGHT ICE
CREAM verarbeiten. Ist die Textur noch nicht cremig genug, eine kleine Mulde in die
Masse formen, 2 Essloffel Pflanzendrink oder Milch hinzufiigen und mit dem
Programm RE SPIN verfeinern.

- Ohne Antauzeit: Das Eis kann auch direkt aus dem Gefrierfach verarbeitet werden.
Gehen Sie dabei wie oben beschrieben vor und fiihren Sie bei Bedarf einen zweiten
RE-SPIN-Vorgang durch, um die gewtlinschte Konsistenz zu erreichen.

4. Servieren: Das Eis zum Beispiel mit frischen Beeren und Zartbitter-Schokodrops
anrichten und servieren.

Rezeptvarianten:

Variieren Sie die Proteinpulversorte und intensivieren Sie den Geschmack der
Mischung durch passende Aromen.

- Bei Proteinpulver mit Vanillegeschmack geben Sie 1 Teel6ffel Vanillepaste hinzu.

- Bei Proteinpulver mit Erdbeergeschmack geben Sie 2 Essloffel
gefriergetrocknete Beeren in die Basismasse.

- Bei Proteinpulver mit neutralem Geschmack konnen Sie ein paar Tropfen
Bittermandelaroma zur Basismasse geben und dadurch ein feines
Marzipanaroma erzeugen.

ZUTATEN

200 g gemahlene Haselniisse
550 ml Vollmilch (3,8 % Fettgehalt)
3 Eier (Gr. M)

60 g feiner Zucker

AUSSERDEM
2 EL Vollmilch nach Bedarf

BENOTIGTE UTENSILIEN

Haselhusseis
wie in Italien

Zubereitung

1. Haselniisse rosten: Die Haselniisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe
rosten, bis sie duften. AnschlieRend vom Herd nehmen.

2. Milch aromatisieren: Die gerdsteten Haselnlisse und die Milch in einen Topf geben,
unter Rihren aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen. Danach die Mischung durch ein
feines Sieb passieren, um die Haselnussstlicke zu entfernen. Die aromatisierte Milch in
den Topf zuriickgeben und erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen.

3. Eismischung herstellen: Die Eier trennen. Das Eigelb mit dem Zucker in einer
Schussel cremig aufschlagen. Die heife Haselnussmilch langsam unter standigem
Rihren mit einem Schneebesen dazugielken, bis die Masse eine Temperatur von 75 °C
erreicht. Bei Bedarf daflir die Mischung kurz weiter tiber dem heiRen Wasserbad unter
standigem Ruhren erhitzen. AnschlieRend unter Rihren abkthlen lassen.

4. Einfrieren: Die abgekiihlte Eismischung bis zur MAX-Markierung in einen Freezy-
Behalter fillen, verschlieRen und fir 24 Stunden ins Gefrierfach stellen.

5. Verarbeitung:

« Mit Antauzeit: Den Behélter aus dem Gefrierfach nehmen, den Deckel abnehmen
und die Mischung 5 Minuten antauen lassen. Dann mit dem Programm GELATO
verarbeiten. Bei Bedarf fur eine cremigere Textur das Programm RE SPIN verwenden.

« Ohne Antauzeit: Das Eis aus dem Gefrierfach entnehmen und direkt mit dem Programm
GELATO verarbeiten. Nach dem Durchlauf eine kleine Mulde formen, 2 Essléffel Milch
hineingieRen und das Eis mit dem Programm RE SPIN verfeinern.

Rezeptvarianten:

Sie kdnnen auf diese Weise jede Art von Nusseis herstellen. Statt der Haselniisse
konnen Sie auch Pistazien, Walniisse oder Mandeln auf dieselbe
Art zubereiten.

- Eine Express-Variante, die Innen das Anrosten
und Passieren der Nisse abnimmt: Mixen
Sie einfach so viel Nussmus in die
Milch, bis das Ergebnis schon
intensiv schmeckt.




ZUTATEN

3 unbehandelte Zitronen
200 ml Wasser

125 g feiner Zucker

AUSSERDEM
2 EL Wasser nach Bedarf

BENOTIGTE UTENSILIEN

iww/

Zitronensorbet

einfach fruchtig-frisch

Zubereitung

1. Vorbereitung der Zitronen: Die Zitronen waschen, trocken reiben und 1 Teeloffel
Schale diinn abreiben. Die Zitronen auspressen und 175 ml Saft abmessen.

2. Zucker auflésen: 200 ml Wasser und den Zucker in einen Topf geben. Beides unter
Rihren erhitzen, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat.

3. Abkiihlen: Den Zitronensaft und die abgeriebene Schale hinzugeben. Alles gut
unterriihren, den Topf vom Herd nehmen und die Mischung vollstandig abktihlen lassen.

4. Einfrieren: Die Mischung bis zur MAX-Markierung in einen Freezy-Behélter flillen. Den
Behalter verschlieen und flir 24 Stunden ins Gefrierfach stellen.

5. Verarbeitung:

- Mit Antauzeit: Den Behélter aus dem Gefrierfach nehmen, den Deckel abnehmen und
die Mischung 5 Minuten antauen lassen. Dann mit dem Programm SORBET
verarbeiten. Bei Bedarf fiir eine cremigere Textur das Programm RE SPIN verwenden.

- Ohne Antauzeit: Das Sorbet aus dem Gefrierfach entnehmen und direkt mit dem
Programm SORBET verarbeiten. Nach dem Durchlauf eine kleine Mulde formen,
2 Essloffel Wasser hineingiefken und das Eis mit dem Programm RE SPIN verfeinern.

Rezeptvarianten:

Ebenso einfach wie das Zitronensorbet gelingen auch alle anderen Sorbetsorten.
Sie konnen Ihr Sorbet entweder aus Saft oder aus piirierten Friichten zubereiten.

- Variante 1 mit Fruchtsaft: Gehen Sie vor wie beim Zitronensorbet. Die Friichte
(zum Beispiel Orangen oder Granatapfel) werden ausgepresst oder entsaftet.
Anschliekend wird der Fruchtsaft je nach Geschmacksintensitat mit Wasser
verdiinnt und mit Zucker verfeinert.

- Variante 2 mit piirierten Friichten: Ob Wassermelone, Mango, Ananas, Pfirsich
oder Blaubeeren — schneiden Sie Ihr Lieblingsobst in Stiicke, plrieren Sie es
mit einem kleinen Schuss Wasser und siiRen Sie die Fruchtmischung nach
Geschmack. Manche Fruchtplirees, wie zum Beispiel Himbeerpliree, kdnnen
Sie anschliekend noch durch ein Sieb streichen, um kleine Kerne zu entfernen.

Vegane Beeren-Bowl

ZUTATEN

200 g TK-Waldbeerenmischung (angetaut)

150 g vegane Joghurt-Alternative
100 ml Pflanzendrink

25 ml Agavendicksaft

AUSSERDEM
2 EL Pflanzendrink nach Bedarf

2 EL gehackte Pistazien oder gerdstete
Mandelblattchen

2 EL gerostete Haferflocken oder
Hirse-Pops

1EL Chiasamen

saisonales Obst oder Beeren zum
Garnieren

BENOTIGTE UTENSILIEN

/

ohne Haushaltszucker

Zubereitung

1. Mischung vorbereiten: Die angetauten Waldbeeren zusammen mit der Joghurt-
Alternative, dem Pflanzendrink und dem Agavendicksaft in ein hohes Gefak geben.
Alles mit einem Stabmixer kurz durchprieren.

2. Einfrieren: Die Mischung bis zur MAX-Markierung in einen Freezy-Behalter flillen und
fiir 24 Stunden ins Gefrierfach stellen.

3. Verarbeitung:

- Mit Antauzeit: Den Behélter aus dem Gefrierfach nehmen, den Deckel abnehmen und
die Mischung 5 Minuten antauen lassen. Dann mit dem Programm SMOOTHIE BOWL
verarbeiten. Bei Bedarf fiir eine cremigere Textur das Programm RE SPIN verwenden.

« Ohne Antauzeit: Den Becher aus dem Gefrierfach entnehmen und direkt mit dem
Programm SMOOTHIE BOWL verarbeiten. Nach dem Durchlauf eine kleine Mulde
formen, 2 Essloffel Pflanzendrink hineingieken und mit dem Programm RE SPIN
verfeinern.

4. Servieren: Die fertige Smoothie-Bowl! auf zwei Schalen verteilen und mit Niissen,
Haferflocken, Samen und Obst nach Belieben belegen.

Rezeptvarianten:

- Wabhlen Sie Ihr Lieblingsobst und variieren Sie die Bowl je nach Geschmack und
Saison. Entsteinte Kirschen, Pfirsiche, Mango oder Obstmischungen: Alles ist
moglich und wird zu einer perfekten Bowl verarbeitet. Halten Sie sich dabei nur
an die Mengenvorgabe, also an 200 g Obst und 250 g Milchalternativen.

- Viele gesunde Fettsauren liefert auch mitverarbeitetes Nussmus. Ob Mandel-,
Haselnuss- oder Cashewkernmus — Sie haben die Wahl. Einfach 30 g Joghurt-
alternative durch das Nussmus lhrer Wahl ersetzen.
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ZUTATEN

200 ml starker Kaffee

50 g feiner Zucker

50 ml Sahne (32 % Fettgehalt)
100 ml Vollmilch (3,8 % Fettgehalt)

AUSSERDEM

Schoko- oder Karamellsauce, Schlag-
sahne, Schokospéane, Keksrollen nach
Belieben

BENOTIGTE UTENSILIEN

D

Iced Coffee

mit frisch zubereitetem Eis

Zubereitung

1. Vorbereiten der Basismischung: Den Kaffee und Zucker in einen Freezy-Behélter
geben. Rihren, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

2. Mischen und Einfrieren: Die Sahne hinzufligen und die gesamte Mischung abkiihlen
lassen. Den Behalter mit dem Deckel verschlieen und fir 24 Stunden aufrecht in das
Gefrierfach stellen.

3. Verarbeitung: Den Behdlter am nachsten Tag aus dem Gefrierfach holen und die Milch
bis zur MAX-Markierung in den Behélter gieken. Anschliekend die Mischung mit dem
Programm MILKSHAKE verarbeiten. Falls der Shake danach noch zu dickflssig ist, mit
dem Programm RE SPIN verfeinern.

4. Servieren: Zwei Gldser nach Belieben innen mit etwas Schoko- oder Karamellsauce
bestreichen, dann den Iced Coffee einflillen. Nach Belieben mit Schlagsahne,
Schokospanen und Keksrolichen verzieren und sofort servieren.

Rezeptvarianten:

Mit 300 g bereits gefrorener Eiscreme, ob selbst gemacht oder gekauft, kdnnen
Sie blitzschnell und ohne Wartezeit Ihren Shake genieken und das Rezept immer
wieder neu variieren.

» Andere Fliissigkeiten: Statt Milch konnen Sie je nach Eissorte auch gut Kakao
verwenden, kalten Kaffee oder passende Fruchtsafte. Besonders Vanilleeis
|asst sich mit vielen verschiedenen Flissigkeiten zu immer neuen Shakes
verarbeiten.

- Statt Eiscreme Sorbet: Besonders frisch und leicht konnen Sie im Freezy
Obst-Shakes zubereiten. Verarbeiten Sie einfach 300 g Sorbet Ihrer Wahl und
geben Sie statt der Milch passenden Fruchtsaft oder stilles Mineralwasser
hinzu.

Getting started

with your
Freezy

This booklet is your handy guide to making the most of your new Freezy Ice Cream
Maker. It contains delicious recipes for each of the six programs, plus lots of practical
tips and inspiration for coming up with your own creations.

Before you begin, take a moment to understand how to operate your ice cream maker.
The enclosed quick start guide will help. Once you know how it all works, you can start
making your own ice cream!

If you want to make vegan, low-carb or paleo treats, you’ll find that our recipes are easy
to adapt to your personal preferences and needs, so you can enjoy all your favourite
flavours without having to compromise.

The recipes here may vary slightly depending on the country, locally available
ingredients and regional tastes. However, the basic method remains the same.

Have fun trying out and enjoying your own

ice cream creations!

How to make the perfect ice cream

Vegan alternatives to dairy products

Alternatives to traditional sugar

Program overview

Extras

How to make it: Scrumptious treats with special extras
ICE CREAM program: Vanilla and banana ice cream
LIGHT ICE CREAM program: Light chocolate ice cream
GELATO program: Hazelnut ice cream

SORBET program: Lemon sorbet

SMOOTHIE BOWL program: Vegan berry bowl
MILKSHAKE program: Iced coffee
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How to make the perfect ice cream

o The right temperature makes all the
difference

Set your freezer to a temperature between —12°C and —25°C.
Your ice cream maker will only work properly and ensure perfect
results within this range.

9 Patience makes perfect

Your ice cream mixture will need at least 24 hours in the freezer
to ensure that it reaches the right temperature all the way through.
If you take it out earlier, your ice cream will be too soft and creamy.

9 A smooth surface

Place your Freezy cartons upright in the freezer to get a smooth,
even surface. If the mixture freezes unevenly, let it thaw slightly,
smooth with a spoon, then freeze it again on a flat surface for
another 24 hours.

o What about leftovers?

If you end up with leftovers in the container, smooth the surface
with a spoon and refreeze on a flat surface. After another

24 hours, you can reuse the leftovers or blend them with a little
milk or plant-based milk to make a delicious milkshake. Remember
that if you’ve added any extras, these will be ground more finely
during the refreezing process.

B Flavours galore

Making ice cream couldn’t be easier, so why not freeze several ice
cream mixtures at once? With your very own ice cream parlour at
home, you can enjoy your favourite flavours any time you like.

e That perfect taste

Ice-cold treats taste less intense than they do at room temperature,
so don’t worry if your ice cream mix seems a little too sweet before
freezing — it will be just right when frozen.

D Fresh fruit for the win

For the best-tasting ice cream, use ripe fresh fruit. Wash it
thoroughly, cut into cubes, then blend it with the other ingredients.
This allows you to adjust the sweetness exactly, as the amount of
sugar you need can vary depending on the fruit and its ripeness.
Blending fruit also ensures a smooth, even surface when frozen.

B Chilled base, perfect ice cream

When following GELATO recipes that require you to heat the base
mixture, it’s important to chill the mixture thoroughly before
freezing. An ice bath is the quickest way to do this: simply lower
the pot into a large bowl containing ice cubes and cold water and
stir the contents of the pot gently until the mixture reaches the
right temperature.

O sheif life

Your homemade ice creams will keep in the freezer for several
weeks. But for the best taste experience, we recommend enjoying
your creations within two weeks, when the colour and flavour of
your ice cream will be as fresh as when you made it.

Alternatives and programs

You can substitute cow’s milk with plant-based milk
made from oats, rice, soy, coconut or almonds. Opting for
unsweetened and unflavoured products is best to preserve
that original ice-cream flavour.

Vegan alternatives to cream are often sold under
names like ‘Creamy Dairy-Free’ or ‘Creme Cuisine’. Not all
such products are suitable for whipping, but that’s not a
problem for ice cream making. However, if you fancy serving
your ice cream with a dollop of whipped cream, make sure you
choose the right alternative.

Vegan alternatives are
often based on cashew nuts, almonds or lupin. If you can’t find
any of these substitutes, opt for a vegan alternative to cream.

As with milk, there’s is a wide range of vegan
yoghurt alternatives. Again, it's best to use unsweetened and
unflavoured products.

If you can’t find exact vegan
substitutes for these tart dairy products, simply use dairy-free
yoghurt and a squeeze of lime or lemon juice.

Alternatives to traditional
sugar

It's easy to adjust the sweetness of your ice cream creations to
your taste and dietary needs.

- Agave syrup is an excellent alternative to traditional sugar.
It has a neutral flavour and blends easily into the base
mixture.

- Honey or mashed dried fruit like dates are also a good
choice, but they do impart a strong flavour of their own.

- If you're using very ripe fruit, such as bananas, you may find
that adding extra sugar simply isn’t necessary, depending on
your preference.

- Low-carb sweeteners like xylitol are also fine to use.

Simply adjust the sweetness of your creations to suit
your taste.

Program overview

Your ice cream maker has individual programs designed to
process every base mixture to perfection. You can expect
delicious, creamy result every time. Simply select the right
program for your creation.

ICE CREAM

This program is for making creamy, full-flavoured ice creams.
Whether you’re using milk, cream, cream cheese or dairy-free
alternatives, your base mixture will be utterly indulgent.

LIGHT ICE CREAM

Perfect for those who fancy something a little lighter. This program
is ideal for low-fat and low-sugar ice creams, along with recipes
based on low-carb, keto or high-protein ingredients.

GELATO

The GELATO program was specially designed for traditional Italian
recipes made with beaten egg yolks and a warm base mixture.

MILKSHAKE

Simply blend your homemade or store-bought ice cream with milk
or a plant-based drink. This program helps you whip up a delicious
creamy milkshake in no time.

SORBET

Transform fruit blends with a high water content into irresistibly
velvety sorbets. The SORBET program ensures the perfect
smooth texture.

SMOOTHIE BOWL

Ideal for base blends made from fruit and dairy products or their
plant-based alternatives. With the SMOOTHIE BOWL program,
you can create a creamy bowl in just minutes, ready to eat.

RE-SPIN

If your ice cream isn’t the perfect consistency after the first run,
use the RE-SPIN program. This can happen if your mixture is too
cold or if it has a low sugar and fat content. You can also run the
program twice in a row until you get a perfect result. Alternatively,
for an extra creamy consistency, make a small well in the frozen
mixture and add two tablespoons of liquid before running the
RE-SPIN program.




Extras

These extras can turn any ice cream into your new signature
creation. Cookies, toffee, brittle, dried fruit, chocolate chips,
sweets — you name it, everything can be stirred into your

ice cream.

Add soft ingredients in larger pieces, as they break down
more as they are mixed in. Small pieces are fine for hard
ingredients, as they preserve their shape. A few extras, like
chocolate chips, are best for quickly mixing into very soft ice
cream with a tablespoon, as otherwise they can discolour

the ice cream.

Some soft extras:

2-3 chocolate sandwich biscuits
5 marshmallows

45 g chocolate and toffee bar

2 tbsp freeze-dried berries

Some hard extras:

2 tbsp nuts (almonds, hazelnuts, pistachios)
2 tbsp brittle

45 g chocolate chips

45 g raisins, dried apricots or dates

How to make it: Scrumptious treats with

special extras

1. Make the ice cream mixture

Start by preparing your ice cream mixture according to the recipe.

You can change things up and add another flavour, such as vanilla,

nut butter or citrus zest.

2. Freeze the ice cream mixture
Close the lid and freeze for 24 hours.

Keep several prepared containers in your freezer so you have ice
cream on hand when you want it.

3. Select the program

Process your ice cream mixture using the
appropriate program.

4. Add EXTRAS

Use a spoon to make a well in your
processed ice cream mixture. This should

5. Mix in the extras

Press the Extras program button and mix
the extras into your ice cream.

reach down to the bottom of the cup. Pour

in your extras.
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Vanilla ice cream step by step

INGREDIENTS

225 ml whole milk (3.8% fat)
175 ml cream (32% fat)

70 g caster sugar

1vanilla pod

PLUS

2 tbsp whole milk (optional)

UTENSILS

- /

3. Freezing: Remove the vanilla pod.
Pour the ice cream mixture into a Freezy
container up to the MAX mark, put the
lid on and store in the freezer for at least
24 hours.

INGREDIENTS

2-3 ripe bananas

Y2 lime

30 g caster sugar

1tsp vanilla pulp

100 ml cream (32% fat)

100 ml whole milk (3.8% fat)

PLUS

2 tbsp whole milk (optional)

UTENSILS

/

1. Making the ice cream mixture: Put
the milk, cream and sugar in a pan. Split
the vanilla pod lengthways, scrape out
the pulp and add the pod and pulp to the
milk mixture.

4. a) Churning without defrosting time:
Take the mixture straight out of the freezer
and churn with the ICE CREAM program.
After the program is complete, make

a small hollow in the ice cream, add

2 tablespoons milk and churn again

with the RE-SPIN program.

Creamy banana

1. Making the ice cream mixture: Peel
the bananas and weigh out 220 g
banana. Squeeze out the lime juice.

2. Blending: Put all of the ingredients in
a high-sided container and blend to a
smooth purée with a stick blender.

3. Freezing: Pour the ice cream mixture
up to the MAX mark in a Freezy container.
Put on the lid and freeze the container for
24 hours.

4. Churning:

- With defrosting time: Take the
container out of the freezer, remove the
lid and let the mixture defrost a little for
5 minutes. Then churn the mixture with
the ICE CREAM program. If necessary,
adjust the consistency with the RE-SPIN
program.

2. Boiling and cooling: Bring the mixture
to a boil, stirring constantly, then remove
the pan from the heat and let the liquid
cool completely.

4. b) Churning after defrosting time:
Take the container out of the freezer,
remove the lid and let the mixture defrost
a little for 5 minutes. Then churn with

the ICE CREAM program. If necessary,
adjust the consistency with the RE-SPIN
program.

- Without defrosting time: Take the
mixture straight out of the freezer
and churn with the ICE CREAM
program. After the program is
complete, make a small hollow in
the ice cream, add 2 tablespoons
milk and churn again with the
RE-SPIN program.

el Y
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Light chocolate ice cream

INGREDIENTS

375 ml plant-based milk or low-fat milk
(1.5% fat content)

40 g chocolate-flavour protein powder
15 g cocoa powder

20 ml agave syrup or maple syrup

PLUS

2 tbsp plant-based milk or low-fat milk
(optional)

Berries and dark chocolate chips for
garnishing (optional)

UTENSILS

/4
e

with extra protein

Method

1. Making the ice cream mixture: Put all of the ingredients into a high-sided container
and blend with a stick blender to a smooth consistency.

2. Freezing: Pour the mixture up to the MAX mark in a Freezy container. Seal the
container and place it upright in the freezer for 24 hours.

3. Churning:

- With defrosting time: Take the container out of the freezer, remove the lid and let the
mixture defrost a little for 5 minutes. Then churn with the LIGHT ICE CREAM program.
If the consistency isn’t creamy enough, make a small hollow in it, add 2 tablespoons
milk or plant-based milk and churn again with the RE-SPIN program.

« Without defrosting time: The ice cream can also be churned straight from the freezer.
Follow the same steps as above, churning a second time with RE-SPIN if necessary
to achieve the consistency you want.

4. Serving: Serve the ice cream with fresh berries and dark chocolate chips.

Mixing it up:

Why not change the type of protein powder and boost the flavour of your mixture
with different flavourings?

- For vanilla-flavoured protein powder, a 1teaspoon vanilla bean paste.

- For strawberry-flavoured protein powder, add 2 tablespoons freeze-dried
berries to the base mixture.

- For neutral-flavoured protein powder, add a couple of drops of bitter almond
flavouring to the base mixture to create a delicate marzipan taste.

INGREDIENTS

200 g ground hazelnuts
550 ml whole milk (3.8% fat)
3 eggs (medium)

60 g caster sugar

PLUS

2 tbsp whole milk (optional)

UTENSILS

Hazelnut ice cream

Italian-style

Method

1. Toasting the hazelnuts: Toast the hazelnuts in a dry, non-stick pan until they start
smelling fragrant, then remove from the heat.

2. Flavouring the milk: Place the toasted hazelnuts and milk in a saucepan, bring to a boil
while stirring, then leave to stand for 10 minutes. Then strain the mixture through a fine
sieve to remove any hazelnut pieces. Return the flavoured milk to the pan and heat,
without letting it come to a boil again.

3. Making the ice cream mixture: Separate the eggs. Beat the egg yolks and sugar in a
bowl until creamy. Slowly add the hot hazelnut milk, stirring constantly with a whisk, until
the mixture reaches a temperature of 75°C. If necessary, heat the mixture briefly by

placing the pan in large tin of hot water, stirring constantly. Then let it cool while stirring.

4. Freezing: Pour the cooled ice cream mixture into a Freezy container up to the MAX
mark, seal and freeze for 24 hours.

5. Churning:

« With defrosting time: Take the container out of the freezer, remove the lid and let the
mixture defrost a little for 5 minutes. Then churn with the GELATO program. If you want
a creamier consistency, churn again with the RE-SPIN program.

- Without defrosting time: Take the ice cream straight out of the freezer and churn right
away with the GELATO program. After the program is complete, make a small hollow in
the ice cream, pour in 2 tablespoons milk and churn the ice cream again with the
RE-SPIN program.

Mixing it up:
You can use this method to make any kind of nut-flavoured ice cream. Instead of
hazelnuts, why not use pistachios, walnuts or almonds?

- For an express version that saves you the bother of
toasting and straining the nuts, simply mix the
nut butter of your choice into the milk
until you get a nice, intense taste.
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INGREDIENTS
3 unwaxed lemons
200 ml water

125 g caster sugar

PLUS

2 tbsp water (optional)

UTENSILS

iww/

Lemon sorbet
fresh and zesty

Method

1. Preparing the lemons: Wash the lemons, pat them dry and finely grate the rind to get
1 teaspoon zest. Squeeze the lemons and measure out 175 ml lemon juice.

2. Dissolving the sugar: Put 200 ml water and the sugar in a pan. Heat while stirring until
the sugar is completely dissolved.

3. Cooling: Add the lemon juice and zest to the pan. Mix everything together thoroughly,
then remove the pan from the heat and let the mixture cool completely.

4. Freezing: Pour the mixture into a Freezy container up to the MAX mark. Seal the
container and place it in the freezer for 24 hours.

5. Churning:

- With defrosting time: Take the container out of the freezer, remove the lid and let the
mixture defrost a little for 5 minutes. Then churn with the SORBET program. If you want
a creamier consistency, churn again with the RE-SPIN program.

» Without defrosting time: Take the sorbet straight out of the freezer and churn right
away with the SORBET program. After the program is complete, make a small hollow in
the sorbet, pour in 2 tablespoons water and churn again with the RE-SPIN program.

Mixing it up:
Other sorbet flavours are just as easy to make as lemon sorbet. You can make
your sorbet using juice or puréed fruit.

- With fruit juice: Follow the same steps as for the lemon sorbet recipe. Squeeze
or juice the fruit (e.g. oranges or pomegranates). Dilute the fruit juice with water
to get the flavour intensity you want, adding sugar to sweeten.

« With puréed fruit: Cut your favourite fruit — watermelon, mango, pineapple,
peach and blueberries are all good options — into pieces, blend until smooth it
with a little water and sweeten the fruit mixture to taste. You’ll need to pass
some fruit purées, such as raspberry, through a sieve to remove tiny seeds.

INGREDIENTS

200 g frozen fruits of the forest (defrosted)

150 g dairy-free yoghurt (natural flavour)
100 ml plant-based milk (natural flavour)

25 ml agave syrup

PLUS
2 tbsp plant-based milk, (optional)

2 tbsp chopped pistachios or toasted
almond flakes

2 tbsp toasted rolled oats or millet pops
1tbsp chia seeds

seasonal fruit or berries to serve

UTENSILS

/

Vegan berry bowl

without traditional sugar

Method

1. Making the mixture: Place the defrosted fruits of the forest in a high-sided container
together with the dairy-free yoghurt, plant-based milk and agave syrup. Blend
everything briefly with a stick blender.

2. Freezing: Pour the mixture into a Freezy container up to the MAX mark and place in
the freezer for 24 hours.

3. Churning:

- With defrosting time: Take the container out of the freezer, remove the lid and let the
mixture defrost a little for 5 minutes. Then churn with the SMOOTHIE BOWL program.
If you want a creamier consistency, churn again with the RE-SPIN program.

« Without defrosting time: Take the carton straight out of the freezer and churn right
away with the SMOOTHIE BOWL program. After the program is complete, make a small
hollow in the mixture, pour in 2 tablespoons plant-based milk and churn again with the
RE-SPIN program.

4. Serving: Spoon the smoothie bowl mixture into two bowls and scatter over your choice
of nuts, oat flakes, seeds and fruit to serve.

Mixing it up:

- Choose your favourite fruit and ring the changes with bowls to suit the season
and your own personal taste. Pitted cherries, peaches, mango or mixed fruit —
you can turn anything you like into the perfect smoothie bowl. Just stick to the
recommended quantities, i.e. 200 g fruit and 250 g dairy-free milk.

- Nut butters are also packed with healthy fatty acids. There’s plenty to choose
from, including almond, hazelnut and cashew nut butter. Simply replace 30 g
dairy-free yoghurt with the nut butter of your choice.
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Iced coffee

with homemade ice cream

INGREDIENTS

200 ml strong coffee

50 g caster sugar

50 ml cream (32% fat)

100 ml whole milk (3.8% fat)

PLUS

Chocolate or caramel sauce, whipped
cream, chocolate shavings, biscuit rolls
(optional)

UTENSILS

D

Method

1. Making the base mixture: Put the coffee and sugar in a Freezy container. Stir until the
sugar has completely dissolved.

2. Mixing and freezing: Add the cream and leave the mixture to cool. Put the lid on the
container and place it upright in the freezer for 24 hours.

3. Churning: Next day, take the container out of the freezer and pour the milk into the
container up to the MAX mark. Then churn the mixture with the MILKSHAKE program.
If the shake is too thick for your liking, mix again with the RE-SPIN program.

4. Serving: Coat the inside of two glasses with a little chocolate or caramel sauce, then
pour in the iced coffee. Add whipped cream, chocolate shavings and biscuit rolls, if using,
and serve immediately.

Mixing it up:
If you have 300 g ice cream in the freezer, whether homemade or shop-bought,

you can make these shakes in no time at all. And why not change up the
ingredients every now and again?

+ Alternatives to milk: Instead of milk, you could use cocoa, cold coffee or even
fruit juices, depending on the type of ice cream. Vanilla ice cream is great for
combining with different drinks to create all sorts of shakes.

- Sorbet variation: You can use your Freezy to make wonderfully light and fresh
fruit shakes. Just mix 300 g sorbet of your choice with a fruit juice that pairs
well with the sorbet flavour or still mineral water in place of the milk.

Bien
démarrer avec
Freezy

Pour une utilisation optimale de votre nouvelle machine a glace Freezy, suivez
ce guide congu par nos soins. Nous avons rassemblé de nombreuses délicieuses
recettes pour chacun des six programmes, mais aussi des conseils pratiques et

des idées pour que vous puissiez oser expérimenter.

Avant de commencer: prenez un petit moment pour vous familiariser avec le
fonctionnement et la manipulation de votre machine a glace. Ce guide de démarrage
rapide vous y aidera. Lorsque vous vous sentirez en confiance, vous pourrez

commencer a réaliser des glaces!

Que vous suiviez un régime végan, low carb ou paléo, toutes nos recettes peuvent étre
facilement adaptées a vos préférences et besoins personnels. Vous pouvez ainsi vous
régaler sans aucun compromis.

Nos recettes peuvent varier Iégérement d’un pays a un autre afin
de s’adapter aux ingrédients et aux godts locaux. La préparation
de base reste cependant toujours la méme.

Avec Freezy, réaliser des desserts givrés devient un plaisir

accessible. Réveillez vos papilles et titillez votre créativité!

Des conseils a suivre pour un résultat optimal

Alternatives végétaliennes aux produits laitiers

Alternatives au sucre classique

Apercu des programmes

Extras

Voici comment procéder: des préparations uniques avec extras
Programme ICE CREAM: Glace a la vanille et a la banane
Programme LIGHT ICE CREAM: Glace au chocolat light
Programme GELATO: Glace a la noisette

Programme SORBET : Sorbet au citron

Programme SMOOTHIE BOWL : Bowl végan aux fruits rouges
Programme MILKSHAKE: Café glacé
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Conseils a suivre pour un résultat optimal

o La bonne température fait la différence

Réglez votre congélateur a une température comprise entre -12 °C
et -25 °C. Cette plage de température permettra a votre machine
a glace de concocter des préparations onctueuses et réussies.

o La patience porte ses fruits

Votre mélange de glace a besoin de passer au moins 24 heures
au congélateur. Vous vous assurez ainsi que l'intérieur atteint
également la température nécessaire. Si vous la sortez plus tét,
la glace sera trop molle.

9 Pour une surface impeccable

Placez les récipients Freezy bien droits dans le congélateur afin
d’obtenir une surface plane et uniforme. Si la préparation est
congelée de travers, laissez-la décongeler |égérement, lissez-la
a I'aide d’une cuillere, puis congelez-la sur une surface plane
pendant 24 heures supplémentaires.

o Que faire des restes?

En cas de restes dans le récipient, lissez la surface a I'aide d’une
cuillere et congelez a nouveau la glace sur une surface plane.
Apres 24 heures supplémentaires, vous pouvez réutiliser les
restes ou les mixer avec un peu de lait ou de boisson végétale
pour obtenir un délicieux milk-shake. Notez que les extras ajoutés
seront broyés encore plus finement lors d’une nouvelle utilisation.

B Plusieurs parfums simultanément

Profitez de la préparation rapide et facile, et congelez plusieurs
préparations glacées en méme temps. Ainsi, vous avez toujours
votre glacier personnel a la maison et vous pouvez déguster votre
glace préférée a tout moment.

B Le goiit parfait

Froides, les préparations ont un go(it moins intense qu’a
température ambiante. Si votre préparation vous semble un
peu trop sucrée avant la congélation, elle sera idéalement
sucrée une fois congelée.

D Glace a base de fruits frais

Pour que le go(t soit meilleur, utilisez des fruits mirs et non
traités. Lavez-les soigneusement, coupez-les en cubes, puis
réduisez-les en purée avec les autres ingrédients. Vous pouvez
ainsi parfaitement adapter la douceur de votre glace, car la teneur
en sucre peut varier en fonction du fruit et de son degré de
maturité. De plus, réduire les fruits en purée permet d’obtenir

une surface lisse et plane lors de la congélation.

9 Base fraiche, glace parfaite

Lors de la préparation de recettes de GELATO dans lesquelles la
préparation de base est chauffée, il estimportant de bien la laisser
refroidir avant de la congeler. Le moyen le plus rapide poury
parvenir est de lui faire prendre un bain de glace. Il suffit de placer
le pot dans un récipient plus grand contenant des glacons et de
I’eau froide, et de remuer délicatement jusqu’a ce que le mélange
soit a la bonne température.

9 Conservation et plaisir

Vos glaces faites maison se conservent facilement pendant
plusieurs semaines au congélateur. Pour une meilleure
expérience gustative, nous vous recommandons toutefois de
consommer vos préparations dans un délai de deux semaines.
Ainsi, la couleur et 'arbme de votre creme glacée restent aussi
frais que lorsque vous 'avez préparée.
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Alternatives et programmes

vous pouvez opter pour des laits végétaux a base
d’avoine, de riz, de soja, de noix de coco ou d’amandes. Les
produits non sucrés et non aromatisés sont les plus appropriés
pour conserver le golt original de la glace.

les alternatives véganes a la creme sont
souvent disponibles sous des noms tels que « creme fouettée
végétalienne » ou «creme végétale ». Toutes les cremes ne
peuvent pas étre battues avec succes, ce qui ne pose pas de
probleme pour la préparation de la glace. Toutefois, si vous
souhaitez servir la glace avec un peu de creme fouettée,
veillez a ce que votre produit soit adapté.

les alternatives
végétaliennes sont souvent a base de noix de cajou,
d’amandes ou de lupin. Si vous n’en trouvez pas, vous pouvez
tout simplement opter pour une alternative végétalienne a
la creme liquide.

comme pour le lait, il existe un large éventail
d’alternatives de desserts végétaliens. Dans ce cas aussi,
il est préférable d’utiliser des produits non sucrés et non
aromatisés.

si vous ne trouvez
pas d’alternatives végétaliennes spécifiques pour ces produits
laitiers acidulés, vous pouvez tres facilement les remplacer par
une alternative au yaourt additionnée d’un peu de jus de citron
vert ou jaune.

Alternatives au sucre classique

Vous pouvez facilement adapter la douceur de vos créations
glacées a vos golts et a vos besoins nutritionnels.

- Le sirop d’agave est une excellente alternative. Il a un go(t
neutre et s’'incorpore facilement a la préparation de base.

- Le miel ou les fruits secs en purée comme les dattes
conviennent également, mais apportent un go(t propre plus
prononcé.

« Pour les fruits tres m(rrs, comme les bananes, il n’est
souvent pas nécessaire d’ajouter du sucre, selon le go(t
de chacun.

- Les édulcorants low carb comme le xylitol peuvent
également étre utilisés sans probleme.

Ajustez tout simplement le pouvoir sucrant du substitut utilisé
dans vos recettes.

Apercu des programmes

Votre machine a glace est concue de sorte que les différents
programmes traitent parfaitement chaque mélange de base.
Vous obtenez toujours un résultat crémeux et délicieux. Il vous
suffit de choisir le programme qui convient a votre préparation.

ICE CREAM

Ce programme est destiné aux glaces crémeuses et aux parfums
corsés. Que vous utilisiez du lait, de la creme, du fromage frais

ou des alternatives végétaliennes, la préparation de base est déja
un pur délice.

LIGHT ICE CREAM

Parfait pour ceux qui aiment la Iégéereté. Ce programme est idéal
pour les préparations pauvres en graisses ou en sucre, ainsi que
pour les recettes basées sur des ingrédients low-carb, céto ou
high-protein.

GELATO

Le programme GELATO a été spécialement concu pour les
recettes italiennes traditionnelles, préparées avec des jaunes
d’ceufs battus et une préparation de base chaude.

MILK-SHAKE

Mélangez simplement votre glace faite maison ou achetée avec
du lait ou une boisson végétale. Ce programme vous permet de
réaliser en un rien de temps un milk-shake onctueux et délicieux.

SORBET

Transformez les mélanges de fruits a forte teneur en eau en
sorbets irrésistiblement crémeux. Le programme SORBET permet
d’obtenir une texture parfaite et fine.

SMOOTHIE BOWL

Idéal pour les préparations a base de fruits et de produits laitiers
ou de leurs alternatives végétales. Le programme SMOOTHIE
BOWL vous permet d’obtenir en quelques minutes un bowl
crémeux que vous pouvez déguster directement a la cuillere.

RE-SPIN

Si votre glace n’a pas la consistance idéale aprées la premiere
action, utilisez le programme RE-SPIN. Cela peut étre le cas avec
des mélanges tres froids ou avec peu de sucre et de matieres
grasses. Vous pouvez également utiliser le programme deux fois
de suite jusqu’a ce que le résultat soit

parfait. Vous pouvez également faire
une petite cavité dans la
préparation congelée avant
de RE-SPIN et ajouter deux
cuillerées a soupe de
liquide pour obtenir
immédiatement une
glace particulierement
onctueuse.




Extras

Avec les Extras, faites de chaque glace votre création
préférée. Qu'il s’agisse de biscuits, de caramels, de nougatine,
de fruits secs, de pépites de chocolat ou d’autres friandises:
vous pouvez tout mélanger avec de la glace.

Les ingrédients mous sont ajoutés en plus gros morceaux,
car ils sont davantage broyés pendant le mélange. Les
ingrédients solides sont ajoutés en petits morceaux, qui
peuvent également étre consommés ultérieurement.
Certains extras, tels que les dragées de chocolat colorées,
doivent étre plutdt incorporés rapidement a la cuillere a soupe
dans une créme glacée tres molle, car ils risquent sinon de
colorer la glace de maniere inesthétique.

Exemples d’extras tendres:

2 ou 3 biscuits doubles au chocolat

5 guimauves

45 g de barres chocolatées au caramel

2 c.s. de baies lyophilisées

Exemples d’extras durs:

2 c.s. de fruits a coque (noix, amandes, noisettes, pistaches)
2 c.s. de nougatine

45 g de pépites de chocolat

45 g de raisins secs, d’abricots secs ou de dattes

Voici comment procéder pour des
préparations uniques avec extras

1. Préparer le mélange de base

Préparez d’abord votre mélange de base selon la recette.
Vous pouvez d’ores et déja varier et ajouter par exemple
un autre ardbme comme de la vanille, de la purée de noix
ou du zeste d’agrume.

3. Choisir un programme

Travaillez votre préparation de base avec
le programme approprié.

4. Ajouter des EXTRAS

A 'aide d’une cuillere, formez une cavité
dans la préparation jusqu’au fond du
récipient. Remplissez-la avec vos extras.

2. Congeler le mélange de base
Placez le couvercle et congelez pendant 24 heures.

Conservez plusieurs récipients préparés dans votre congélateur
afin d’avoir de la creme glacée a portée de main en cas de
besoin.

5. Incorporer des EXTRAS

Appuyez sur le programme EXTRAS et
laissez les extras se mélanger a votre
préparation.
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Glace a la vanille pas a pas

INGREDIENTS

225 ml de lait entier
(3,8 % de matieres grasses)

175 ml de creme liquide
(32 % de matieres grasses)

70 g de sucre en poudre fin

1 gousse de vanille

EN PLUS

2 c.s. de lait entier si nécessaire

USTENSILES NECESSAIRES

3. Congeler: retirer la gousse de vanille.
Verser le mélange dans un récipient
Freezy jusqu’au repere MAX, le fermer
et le placer au congélateur pendant au
moins 24 heures.

INGREDIENTS

2 a 3 bananes mires

Y2 citron vert

30 g de sucre en poudre fin
1 c.c. de pulpe de vanille

100 ml de créeme liquide
(32 % de matieres grasses)

100 ml de lait entier
(3,8 % de matieres grasses)

EN PLUS

2 c.s. de lait entier si nécessaire

USTENSILES NECESSAIRES

/

1. Préparation du mélange de base:
verser le lait, la creme liquide et le sucre
dans une casserole. Fendre la gousse de
vanille dans le sens de la longueur,
prélever la pulpe et ajouter les deux au
mélange de lait.

4. a) Utilisation sans décongélation :
Sortir la préparation du congélateur et la
travailler directement avec le programme
ICE CREAM. Former ensuite une petite
cavité dans la glace, y verser 2 cuillerées
a soupe de lait et affiner la consistance
avec le programme RE SPIN.

Creamy Banana

1. Préparation du mélange de base:
peler les bananes et peser 220 g de
pulpe. Presser le jus du citron vert.

2. Réduire en purée: mettre tous les
ingrédients ensemble dans un récipient
haut et les réduire en purée fine a I'aide
d’un mixeur plongeant.

3. Congeler: verser le mélange dans un
récipient Freezy jusqu’au repere MAX.
Fermer le récipient et le placer a la
verticale au congélateur pour 24 heures.

4. Utilisation:

- Avec décongélation: sortir le récipient
du congélateur, enlever le couvercle et
laisser la préparation décongeler
pendant 5 minutes. Travailler ensuite
la préparation avec le programme
ICE CREAM. Si nécessaire, affiner la
consistance avec le programme
RE SPIN.

2. Faire cuire et refroidir: porter le
mélange a ébullition sans cesser de
remuer. Retirer ensuite la casserole du
feu et laisser refroidir complétement
la préparation.

4. b) Utilisation avec décongélation:
Retirer le récipient du congélateur, enlever
le couvercle et laisser la préparation
décongeler pendant 5 minutes. Travailler
ensuite avec le programme ICE CREAM.
Si nécessaire, affiner la consistance avec
le programme RE SPIN.

- Sans décongélation: sortir la
préparation du congélateur et la
travailler directement avec le
programme ICE CREAM. Former
ensuite une petite cavité dans la
glace, y verser 2 cuillerées a
soupe de lait et affiner la
consistance avec le
programme RE SPIN.




Glace au chocolat light

INGREDIENTS

375 ml de boisson végétale ou de lait
écrémé (1,5 % de matieres grasses)

40 g de protéines au chocolat en poudre
15 g de cacao en poudre

20 ml de sirop d’agave ou de sirop
d’érable

EN PLUS

2 c.s. de boisson végétale ou de lait
écrémé si nécessaire

Fruits rouges et pépites de chocolat noir
pour décorer a volonté

USTENSILES NECESSAIRES

7
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avec extra proteiné

Préparation

1. Préparer le mélange de base: mettre tous les ingrédients dans un récipient haut et les
réduire en purée a I'aide d’'un mixeur plongeant jusqu’a obtenir un mélange homogeéne.

2. Congeler: verser le mélange dans un récipient Freezy jusqu’au repere MAX. Fermer
le récipient et le placer a la verticale dans le congélateur pour 24 heures.

3. Utilisation:

- Avec décongélation: sortir le récipient du congélateur, enlever le couvercle et laisser
la préparation décongeler pendant 5 minutes. Travailler ensuite la préparation avec le
programme LIGHT ICE CREAM. Si la texture n’est pas suffisamment crémeuse, former
une petite cavité dans la préparation, y verser 2 cuillerées a soupe de boisson
végétale ou de lait et affiner la consistance avec le programme RE SPIN.

- Sans décongélation: la préparation peut également étre travaillée directement en
sortant du congélateur. Procéder comme décrit ci-dessus et, si nécessaire, travailler
de nouveau avec le programme RE-SPIN pour obtenir la consistance souhaitée.

4. Servir: présenter la glace avec des fruits rouges frais et des pépites de chocolat noir,
par exemple, et servir.

Variantes:

Vous pouvez varier les types de protéines en poudre et intensifier le golt de la
préparation en ajoutant des aromes appropriés.

» Pour la poudre de protéines a la vanille, ajoutez 1 cuillerée a café de pate de
vanille.

» Pour la poudre de protéines a la fraise, ajoutez 2 cuillerées a soupe de baies
lyophilisées au mélange de base.

- Pour la poudre de protéines au go(t neutre, vous pouvez ajouter quelques
gouttes d’arbme d’amande ameére au mélange de base pour donner un arome
subtil de pate d’amande.

INGREDIENTS
200 g de noisettes en poudre

550 ml de lait entier
(3,8 % de matieres grasses)

3 ceufs (calibre M)

60 g de sucre en poudre fin

EN PLUS

2 c.s. de lait entier si nécessaire

USTENSILES NECESSAIRES
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Glace a la noisette

comme en ltalie

Préparation

1. Faire griller les noisettes: faire griller les noisettes a sec dans une poéle antiadhésive
jusqu’a ce qu’elles dégagent leur ardme. Retirer ensuite du feu.

2. Aromatiser le lait: placer les noisettes grillées et le lait dans une casserole, porter a
ébullition en remuant et laisser infuser pendant 10 minutes. Filtrer ensuite le mélange
dans une passoire fine pour retirer les morceaux de noisettes. Remettre le lait aromatisé
dans la casserole et faire chauffer, mais sans laisser bouillir.

3. Préparer le mélange de base: casser les ceufs. Dans un saladier, battre les jaunes
d’oceufs avec le sucre jusqu’a obtenir une consistance crémeuse. Verser lentement le lait
chaud aux noisettes sans cesser de remuer a I'aide d’un fouet, jusqu’a ce que le mélange
atteigne la température de 75 °C. Si nécessaire, continuer a faire chauffer le mélange au
bain-marie sans cesser de remuer. Laisser ensuite refroidir pendant 30 minutes.

4. Congeler: verser la préparation refroidie jusqu’au repere MAX dans un récipient
Freezy, le fermer et le placer au congélateur pour 24 heures.

5. Utilisation:

- Avec décongélation: sortir le récipient du congélateur, enlever le couvercle et laisser
la préparation décongeler pendant 5 minutes. Travailler ensuite la préparation avec
le programme GELATO. Si nécessaire, utiliser le programme RE SPIN pour obtenir une
consistance plus crémeuse.

- Sans décongélation: Sortir la glace du congélateur et la travailler directement avec
le programme GELATO. Former ensuite une petite cavité dans la glace, y verser
2 cuillerées a soupe de lait et affiner la consistance avec le programme RE SPIN.

Variantes:

Vous pouvez ainsi réaliser toutes sortes de glaces avec des fruits a coque.
Vous pouvez de la méme maniére remplacer les noisettes par
des pistaches, des noix ou des amandes.

- Voici une variante express qui vous dispense
de faire griller et passer les fruits a coque:
Ajoutez simplement de la purée de
fruits a coque dans le lait jusqu’a
ce que la préparation ait un

go(t bien intense.
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INGREDIENTS
3 citron non traités
200 ml d’eau

125 g de sucre en poudre fin

EN PLUS

2 c.s. d’eau si nécessaire

USTENSILES NECESSAIRES
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Sorbet au citron

juste frais et fruite

Préparation

1. Préparation des citrons: laver les citrons, les sécher et raper finement I’équivalent de
1 cuillerée a café de zeste. Presser les citrons et mesurer 175 ml de jus.

2. Faire fondre le sucre: mettre 200 ml d’eau et le sucre dans une casserole. Faire
chauffer le mélange en remuant, jusqu’a ce que le sucre soit completement dissous.

3. Refroidir: ajouter le jus de citron et le zeste rapé. Bien mélanger le tout, retirer la
casserole du feu et laisser la préparation refroidir complétement.

4. Congeler: verser la préparation dans un récipient Freezy jusqu’au repere MAX.
Fermer le récipient et le placer au congélateur pour 24 heures.

5. Utilisation:

- Avec décongélation: sortir le récipient du congélateur, enlever le couvercle et laisser
la préparation décongeler pendant 5 minutes. Travailler ensuite la préparation avec
le programme SORBET. Si nécessaire, utiliser le programme RE SPIN pour obtenir une
consistance plus crémeuse.

- Sans décongélation: sortir le sorbet du congélateur et le travailler directement avec
le programme SORBET. Former ensuite une petite cavité, y verser 2 cuillerées a soupe
d’eau et affiner la consistance du sorbet avec le programme RE SPIN.

Variantes:

Toutes les autres sortes de sorbets sont aussi faciles a réussir que le sorbet au
citron. Vous pouvez préparer votre sorbet soit avec du jus, soit avec de la purée
de fruits.

- Variante 1 avec du jus de fruit: procédez comme pour le sorbet au citron. Les
fruits (par exemple, les oranges ou les grenades) sont pressés ou centrifugés.
Ensuite, le jus de fruit est dilué avec de I'’eau selon l'intensité de son go(t et
adouci avec plus ou moins de sucre.

- Variante 2 avec de la purée de fruit: que ce soit de la pasteque, de la mangue,
de I'ananas, de la péche ou des myrtilles, coupez vos fruits préférés en
morceaux, réduisez-les en purée avec un peu d’eau et sucrez le mélange de
fruits a volonté. Certaines purées de fruits, comme les framboises, peuvent
ensuite étre passées au chinois afin que les petits pépins soient €liminés.

Bowl végan aux fruits rouges

INGREDIENTS

200 g de mélange de fruits rouges
surgelés (décongelés)

150 g de substitut végétalien au yaourt
(nature)

100 ml de boisson végétale (nature)

25 ml de sirop d’agave

EN PLUS
2 c.s. de boisson végétale si nécessaire

2 c.s. de pistaches hachées ou d’amandes
effilées grillées

2 c.s. de flocons d’avoine grillés ou de
millet soufflé

1c.s. de graines de chia

fruits de saison ou fruits rouges pour
la garniture

USTENSILES NECESSAIRES

/

sans sucre

Préparation

1. Préparer le mélange de base: mettre les fruits rouges décongelées dans un récipient
haut avec le substitut végétalien au yaourt, la boisson végétale et le sirop d’agave.
Réduire brievement le tout en purée a I'aide d’un mixeur plongeant.

2. Congeler: verser le mélange jusqu’au repere MAX dans un récipient Freezy et le
placer au congélateur pour 24 heures.

3. Utilisation:

- Avec décongélation: sortir le récipient du congélateur, enlever le couvercle et laisser
la préparation décongeler pendant 5 minutes. Travailler ensuite la préparation avec
le programme SMOOTHIE BOWL. Si nécessaire, utiliser le programme RE SPIN pour
obtenir une consistance plus crémeuse.

« Sans décongélation: sortir le récipient du congélateur et travailler directement la
préparation avec le programme SMOOTHIE BOWL. Former ensuite une petite cavité,
y verser 2 cuillerées a soupe d’eau et affiner la consistance de la préparation avec
le programme RE SPIN.

4. Servir: Répartir le bowl dans deux bols et le garnir de noix, flocons d’avoine, graines
et fruits a volonté.

Variantes:

- Choisissez votre fruit préféré et variez le bowl selon vos godits et la saison.
Cerises dénoyautées, péches, mangues ou mélanges de fruits: tout est possible
et se transforme en un parfait bowl onctueux. Pour ce faire, respectez
uniquement les quantités prescrites, a savoir 200 g de fruits et 250 g de
substitut aux produits laitiers.

« En purée, les fruits a coque procurent de nombreux acides gras bénéfiques.
Que ce soit de la purée d’amandes, de noisettes ou de noix de
cajou, vous avez le choix. Remplacez simplement 30 g de
substitut végétalien au yaourt par la purée de noix
de votre choix.
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Cafe glaceé

avec de la glace fraichement préparéee

INGREDIENTS
200 ml de café fort
50 g de sucre en poudre fin

50 ml de créme liquide
(32 % de matieres grasses)

100 ml de lait entier
(3,8 % de matieres grasses)

EN PLUS

Sauce au chocolat ou au caramel, creme
fouettée, copeaux de chocolat, biscuits
roulés a volonté

USTENSILES NECESSAIRES

D

Préparation

1. Préparer le mélange de base: mettre le café et le sucre dans un récipient Freezy.
Remuer jusqu’a ce que le sucre soit completement dissous.

2. Mélanger et congeler: ajouter la creme liquide et laisser refroidir le mélange.
Fermer le récipient avec le couvercle et le placer a la verticale dans le congélateur
pour 24 heures.

3. Utilisation: le lendemain, sortir le récipient du congélateur et verser le lait dans

le récipient jusqu’au repere MAX. Travailler ensuite la préparation avec le programme
MILKSHAKE. Si la préparation est encore trop épaisse, affiner la consistance avec

le programme RE SPIN.

4. Servir: badigeonner l'intérieur de deux verres avec un peu de sauce au chocolat ou au
caramel, selon ses godts, puis répartir le café glacé. Décorer a volonté avec de la creme
fouettée, des copeaux de chocolat et des biscuits roulés, et servirimmédiatement.

Variantes:

Avec 300 g de creme glacée déja congelée, qu’elle soit faite maison ou achetée,

vous pouvez déguster votre milk-shake sans attendre et décliner la recette

a linfini.

- Autres ingrédients liquides: selon le type de glace, vous pouvez remplacer
le lait par du cacao, du café froid ou des jus de fruits appropriés. La glace a la
vanille, en particulier, peut étre utilisée avec de nombreux ingrédients liquides
différents pour varier les plaisirs du milk-shake.

- Remplacer la creme glacée par un sorbet: vous pouvez préparer des shakes
de fruits particulierement frais et faciles avec Freezy. Il vous suffit de travailler
300 g de sorbet de votre choix et d’ajouter du jus de fruits ou de I'eau
minérale plate pour remplacer le lait.

manera de em pezar

La mejor

a utilizar Freezy

Este folleto es el punto de partida ideal para sacar el mdximo provecho de su
nueva heladora Freezy. No solo le ofrece una gran variedad de deliciosas
recetas para cada uno de los seis programas, sino también consejos practicos
e ideas para dar rienda suelta a su creatividad.

Antes de empezar, dedique un momento a familiarizarse con el manejo y el funcionamiento
de su maquina para preparar helados. La guia rdpida incluida le sera de gran ayuda.
En cuanto comprenda el proceso, jya podrd comenzar!

Tanto si sigue una alimentacién vegana como una dieta baja en hidratos de carbono
o paleolitica, todas nuestras recetas pueden adaptarse facilmente a sus preferencias
y necesidades personales. Podra disfrutar de sus sabores favoritos sin tener que

renunciar a nada.

Aunque nuestras recetas pueden variar ligeramente segun el pais, para
adaptarse a los ingredientes y gustos locales, la preparacion

bdsica siempre es la misma.

iLe deseamos que disfrute experimentando y degustando

sus propias y perfectas creaciones!

Consejos para obtener un resultado perfecto
Alternativas veganas a los productos ldcteos
Sustitutos del azucar tradicional

Resumen de los programas

Ingredientes extras

Como preparar delicias Unicas con ingredientes extras

Programa ICE CREAM: Helado de vainilla y helado de platano
Programa LIGHT ICE CREAM: Helado light de chocolate
Programa GELATO: Helado de avellana

Programa SORBET: Sorbete de limon

Programa SMOOTHIE BOWL.: Bol vegano de frutos del bosque
Programa MILKSHAKE: Batido de café
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Consejos para obtener un resultado perfecto

La temperatura adecuada marca
la diferencia

Ajuste su congelador a una temperatura de entre -12 °Cy -25 °C.
Solo dentro de este rango su heladora podra procesar las mezclas
de manera 6ptima y ofrecerle un buen resultado.

9 La paciencia da sus frutos

La mezcla de helado debe estar en el congelador al menos
24 horas. Asi se asegurard de que el interior también alcanza
la temperatura necesaria. Si procesa antes la preparacion,

el helado quedard demasiado blando y cremoso.

9 Consejos para que la superficie quede
uniforme

Para obtener una superficie lisa y uniforme, coloque los
recipientes de la heladora Freezy de manera nivelada en el
congelador. Si la mezcla se congelara inclinada, deje que se
ablande un poco, alisela con una cuchara y vuelva a congelarla
otras 24 horas sobre una superficie plana.

o Ideas para aprovechar los restos

Si quedaran restos en el recipiente, alise la superficie con una
cuchara y vuelva a colocarlo en el congelador sobre una
superficie plana. Transcurridas otras 24 horas, podra procesar los
restos nuevamente o mezclarlos con un poco de leche o de
bebida vegetal para preparar un delicioso batido. Tenga en cuenta

que, al volver a procesarlos, los ingredientes extras que haya
afladido quedaran aun mas triturados.

B Diferentes variedades al mismo tiempo

Aproveche que estos helados se preparan de manera radpida y
sencilla para congelar diferentes tipos a la vez. Asi serd como si
tuviera su propia heladeria en casa y podra disfrutar de su helado
favorito siempre que le apetezca, sin esperas.

B El sabor perfecto

Los alimentos frios tienen un sabor menos intenso que a
temperatura ambiente. Si la mezcla preparada le pareciera
demasiado dulce, no se preocupe, ya que, un vez congelada,
el punto de dulzor serd perfecto.

D Helado con fruta fresca

Para lograr el mejor sabor, utilice fruta madura y sin tratar. Lavela
bien, coértela en dados vy tritdrela junto con el resto de los
ingredientes. De este modo, podrd ajustar el dulzor con precision,
ya que la cantidad de azucar necesaria puede variar segun el tipo
de fruta y su grado de madurez. Ademas, el triturado garantiza
que, tras la congelacion, el helado quede liso y homogéneo.

9 Mezcla fria, helado perfecto

En las recetas de GELATO, en las que la mezcla bdsica se calienta,
es importante enfriarla bien antes de congelarla. El método mas
rapido es con un bafio de hielo. Para ello, coloque el cazo dentro
de un recipiente mas grande lleno de cubitos de hielo y agua fria,
y remueva la mezcla suavemente hasta que alcance la
temperatura adecuada.

9 Conservacion

Los helados caseros se conservan durante varias semanas en

el congelador. No obstante, si desea disfrutar del mejor sabor,

le recomendamos que los consuma en un plazo de dos semanas.
Durante este tiempo conservaran el color y el aroma como si
estuvieran recién hechos.
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Alternativas y programas

Puede utilizar bebidas vegetales de avena, arroz,
soja, coco o almendra. Para conservar el sabor original del
helado, le recomendamos que use versiones sin azucar ni
aromas afladidos.

Actualmente, las alternativas veganas a la
nata para montar o cocinar no son dificiles de encontrar.
No todos los productos son aptos para montar, pero esto no
supone un problema a la hora de elaborar helados. Si desea
servir su helado con un poco de nata montada, asegurese
de que el envase indique que es adecuada para montar.

Las versiones veganas se
elaboran habitualmente a base de anacardos, almendras
o altramuces. Si no las encuentra, puede sustituirlas facilmente
por una alternativa vegetal a la nata.

Al igual que ocurre con la leche, existen numerosas
alternativas veganas al yogur. También en este caso conviene
usar productos sin azucar ni aromas afiadidos.

Si no dispone de
alternativas veganas especificas para estos productos lacteos
de sabor &cido, puede sustituirlos por yogur vegetal y afadir
unas gotas de zumo de lima o limén.

Sustitutos del azucar
tradicional

Puede ajustar el dulzor de sus creaciones heladas segtn sus
gustos y sus necesidades alimentarias con los siguientes
productos:

- Sirope de agave: una alternativa excelente, de sabor neutro
y facil de integrar en la mezcla bdsica.

- Miel o frutas deshidratadas trituradas (como datiles):
también son adecuadas, aunque aportan un sabor mas
caracteristico.

« En el caso de las frutas muy maduras, como el platano,
a menudo no es necesario afiadir azucar.

- Los edulcorantes bajos en hidratos de carbono, como
el aztcar de abedul (xilitol), también pueden emplearse
sin problema.

Ajuste el nivel de dulzor de sus helados a su gusto.

Resumen de los programas

Su heladora esta disefiada para que cada programa procese de
manera optima las diferentes mezclas basicas, ofreciendo siempre
un resultado cremoso y delicioso. Solo tiene que elegir el
programa adecuado.

ICE CREAM

Programa pensado para helados cremosos y con cuerpo.
La mezcla basica resulta un verdadero placer por si misma,
tanto si la prepara con leche como con nata, queso fresco
o alguna alternativa vegana.

LIGHT ICE CREAM

Ideal para quienes prefieren una version mas ligera. Este
programa es perfecto para helados bajos en grasa o azucar,
asi como para recetas hechas a base de ingredientes bajos en
hidratos de carbono o ricos en proteinas.

GELATO

El programa GELATO esta desarrollado especialmente para
recetas tradicionales italianas, que se preparan con yema batida
y una mezcla basica templada.

MILKSHAKE

Mezcle su helado casero o comprado con leche o una bebida
vegetal. Con este programa obtendra, en muy poco tiempo, un
delicioso batido cremoso.

SORBET

Transforme sus mezclas de frutas con alto contenido de agua en
irresistibles sorbetes cremosos. El programa SORBET garantiza
una textura fina y perfecta.

SMOOTHIE BOWL

El programa ideal para mezclas basicas de frutas y productos
lacteos o sus versiones vegetales. Con SMOOTHIE BOWL
obtendrd, en pocos minutos, un batido cremoso listo para disfrutar
con cuchara.

RE-SPIN

Si su helado no alcanza la consistencia deseada tras el primer
intento, utilice el programa RE-SPIN. Esto puede ocurrir con
mezclas muy frias o con bajo contenido en azlcar o grasa. Para
obtener el resultado perfecto, puede usar el programa dos veces
seguidas. Antes de iniciar el programa

RE-SPIN, también puede hacer
un pequefo hueco en la masa

congelada y echar dentro
dos cucharadas de liquido.
De este modo, obtendrd
un helado especialmente
Cremoso.



Ingredientes extras

Con los ingredientes extras convertird cada helado en una
creacidén Unica. Aflada galletas, caramelo, crocante, frutas
deshidratadas, gotas de chocolate o cualquier dulce que
le apetezca.

Los ingredientes blandos deben afiadirse en trozos grandes,
ya que se triturardn mds durante la preparacion. Los
ingredientes duros, en cambio, se incorporan en trozos
pequeiios, que se mantendran enteros. Algunos ingredientes
extras, como las grageas de chocolate de colores, conviene
incorporarlos rédpidamente con una cuchara a un helado muy
blando, ya que de otro modo podrian tefiirlo.

Ejemplos de ingredientes extras blandos:
2 o 3 galletas de chocolate rellenas de crema

5 nubes de azticar

45 g de barritas de chocolate y caramelo

2 cucharadas de frutos rojos liofilizados

Ejemplos de ingredientes extras duros:

2 cucharadas de frutos secos (almendras, avellanas,
pistachos)

2 cucharadas de crocante
45 g de gotas de chocolate

45 g de pasas, orejones o datiles

Como preparar delicias Unicas con

ingredientes extras

1. Mezcle los ingredientes

Primero mezcle los ingredientes del helado siguiendo la receta.
Ya desde este paso, puede variarla: por ejemplo, puede afiadir
otro aroma, como vainilla, crema de frutos secos o ralladura de
citricos.

3. Seleccione el programa

Procese la mezcla con el programa extras
correspondiente.

la mezcla procesada hasta el fondo

4. Anada los ingredientes

Con una cuchara, haga un hueco en

2. Congele la mezcla de helado
Tape el recipiente y déjelo 24 horas en el congelador.

Si guarda varios recipientes preparados en el congelador,
siempre tendrd mezcla de helado a mano.

extras

del recipiente y eche dentro los al helado.

ingredientes extras.

5. Integre los ingredientes

Pulse el programa EXTRAS y deje que
la maquina incorpore los ingredientes
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Helado de vainilla paso a paso

INGREDIENTES

225 ml de leche entera
(3,8 % de materia grasa)

175 ml de nata
(32 % de materia grasa)

70 g de aztcar

1vaina de vainilla

ADEMAS

2 cucharadas de leche entera, al gusto

UTENSILIOS NECESARIOS

- /

3. Congélelo: Retire la vaina de vainilla.
Eche la preparacion en un recipiente de la
heladora Freezy hasta alcanzar la marca
MAX, tapelo y déjelo en el congelador al
menos 24 horas.

1. Mezcle los ingredientes: Ponga la
leche con la nata y el azticar en un cazo.
Corte la vaina de vainilla por la mitad a
lo largo, raspe la pulpa y agréguela junto
con la vaina.

4. a) Procéselo sin descongelarlo: Saque
la mezcla del congelador y procésela
directamente con el programa ICE
CREAM. Al finalizar, haga un pequefio
hueco en el helado, eche dentro

2 cucharadas de leche y utilice el
programa RE-SPIN para mejorar la textura.

2. Hiérvalo y déjelo enfriar: Lleve

la mezcla a ebullicién removiendo
constantemente. A continuacion, aparte
el cazo del fuego y deje que se enfrie
por completo.

4. b) Procéselo después de
descongelarlo: Saque el recipiente del
congelador, retire la tapa y espere

5 minutos para que la mezcla se ablande.
A continuacién, procésela con el
programa ICE CREAM. Si |le parece
necesario, utilice el programa RE-SPIN
para mejorar la textura.

Helado cremoso de platano

INGREDIENTES

2 o 3 platanos maduros

Y2 lima

30 g de azlcar

1 cucharadita de pulpa de vainilla

100 ml de nata liquida
(32 % de materia grasa)

100 ml de leche entera
(3,8 % de materia grasa)

ADEMAS

2 cucharadas de leche entera, al gusto

UTENSILIOS NECESARIOS

/

1. Mezle los ingredientes: Pele los
platanos y pese 220 g. Exprima la lima.

2. Tritdrelo: Ponga todos los ingredientes
en el vaso de la batidora y tritirelos hasta
obtener una mezcla homogénea.

3. Congélelo: Eche la preparacion en un
recipiente de la heladora Freezy hasta
que alcance la marca MAX. Tépelo

y déjelo en el congelador al menos

24 horas.

4. Procéselo:

- Después de descongelarlo: Saque el
recipiente del congelador, retire la tapa
y espere 5 minutos para que la mezcla
se ablande. A continuacidn, procésela
con el programa ICE CREAM. Si le
parece necesario, utilice el programa
RE-SPIN para mejorar la textura.

- Sin descongelarlo: Saque la
mezcla del congelador y procésela
directamente con el programa
ICE CREAM. Al finalizar, haga un
pequefio hueco en el helado, eche
dentro 2 cucharadas de leche
y utilice el programa RE-SPIN
para mejorar la textura.

el Y




Helado light de chocolate

INGREDIENTES

375 ml de bebida vegetal o leche
semidesnatada (1,5 % de materia grasa)

40 g de proteina en polvo con sabor
a chocolate

15 g de cacao en polvo sin endulzar

20 ml de sirope de agave o jarabe de arce

ADEMAS

2 cucharadas de bebida vegetal o leche
semidesnatada, al gusto

Frutos rojos y gotas de chocolate negro
para decorar, al gusto

UTENSILIOS NECESARIOS

7
4

con extra de proteina

Preparacion

1. Mezcle los ingredientes: Ponga todos los ingredientes en el vaso de la batidora
y tritdrelos hasta obtener una mezcla homogénea.

2. Congélelo: Eche la preparacion en un recipiente de la heladora Freezy hasta que
alcance la marca MAX. Tédpelo y déjelo en el congelador al menos 24 horas.

3. Procéselo:

- Después de descongelarlo: Saque el recipiente del congelador, retire la tapa y espere
5 minutos para que la mezcla se ablande. A continuacion, procésela con el programa
LIGHT ICE CREAM. Si la textura no fuese lo suficientemente cremosa, haga un
pequefio hueco en el helado, eche dentro 2 cucharadas de bebida vegetal o de leche
y utilice el programa RE-SPIN para mejorar la consistencia.

- Sin descongelarlo: El helado también puede procesarse directamente, recién sacado
del congelador. Para ello, siga el mismo procedimiento vy, si fuera necesario, pulse por
segunda vez RE-SPIN para que adquiera la consistencia deseada.

4. Sirvalo: Puede servir el helado, por ejemplo, con frutos rojos frescos y gotas
de chocolate negro.

Variantes de la receta:

Cambie el tipo de proteina en polvo y realce el sabor de la mezcla afiadiendo
determinados aromas.

- Si utiliza proteina en polvo con sabor a vainilla, eche 1 cucharadita de pasta
de vainilla.

- Si utiliza proteina en polvo con sabor a fresa, afiada 2 cucharadas de frutos
rojos liofilizados.

- Si utiliza proteina en polvo de sabor neutro, puede incorporar unas gotas
de aroma de almendra amarga y obtendrd un delicado sabor a mazapan.

INGREDIENTES
200 g de avellana molida

550 ml de leche entera
(3,8% de materia grasa)

3 huevos medianos

60 g de azlcar

ADEMAS

2 cucharadas de leche entera, al gusto

UTENSILIOS NECESARIOS
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Helado de avellana

al estilo italiano

Preparacion

1. Tueste la avellana molida: Tueste la avellana en una sartén antiadherente hasta que
empiece a desprender aroma. Apdrtela del fuego.

2. Aromatice la leche: Ponga la avellana tostada con la leche en un cazo, llévelo a
ebullicion sin dejar de remover y luego deje que repose 10 minutos. A continuacion, pase
la mezcla por el chino para retirar los restos de avellana. Vuelva a poner la leche
aromatizada en el cazo y caliéntela, pero sin dejar que hierva.

3. Mezcle los ingredientes: Separe los huevos en yemas y claras. Bata las yemas con el
azucar en un bol hasta obtener una mezcla cremosa. Vierta poco a poco la leche caliente
sobre las yemas, removiendo constantemente con las varillas, hasta que la mezcla
alcance unos 75 °C. Si fuera necesario, siga calentando la mezcla al bafio maria sin dejar
de remover. Después, déjela enfriar removiendo de vez en cuando.

4. Congélelo: Eche la preparacion en un recipiente de la heladora Freezy hasta que
alcance la marca MAX, tépelo y déjelo en el congelador al menos 24 horas.

5. Procéselo:

- Después de descongelarlo: Saque el recipiente del congelador, retire la tapa y espere
5 minutos para que la mezcla se ablande. A continuacion, procésela con el programa
GELATO. Si prefiere una textura mas cremosa, pulse el programa RE-SPIN.

- Sin descongelarlo: Saque la mezcla del congelador y procésela directamente con
el programa GELATO. Al finalizar, haga un pequefio hueco en el helado, eche dentro
2 cucharadas de leche y utilice el programa RE-SPIN para mejorar la textura.

Variantes de la receta:

Puede preparar helado de cualquier tipo de frutos secos siguiendo este mismo
método. En lugar de avellanas, puede emplear pistachos, nueces
o almendras.

- Para una version rapida, que le ahorrara el
paso de tostar los frutos secos y colar la
leche, incorpore crema de frutos
secos a la leche hasta obtener
una preparacion de sabor
intenso y equilibrado.
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Sorbete de limon Bol vegano de frutos del bosque
afrutado y refrescante sin azucar

INGREDIENTES Preparacion INGREDIENTES Preparacion
3 limones de cultivo bioldgico 1. Prepare los limones: Lave los limones con agua caliente, séquelos y ralle bien la piel 200 g de mezcla de frutos del bosque 1. Mezcle los ingredientes: Coloque los frutos del bosque semidescongelados, el yogur
para obtener 1 cucharadita de ralladura. Exprima los limones y mida 175 ml de zumo. congelados (semidescongelados) vegetal, la bebida vegetal y el sirope de agave en el vaso de la batidora. Tritirelo todo.

200 ml de agua

150 g de yogur vegetal natural
2. Disuelva el azticar: Ponga 200 ml de agua con el azucar en un cazo. Caliéntelo, 2. Congélelo: Eche la preparacion en un recipiente de la heladora Freezy hasta que

100 ml de bebida vegetal sin endulzar alcance la marca MAX, tdpelo y déjelo en el congelador al menos 24 horas.

125 g de azdcar

removiendo, hasta que el azlicar se haya disuelto.
ADEMAS 25 ml de sirope de agave
3. Déjelo enfriar: Afiada el zumo de limén y la ralladura. Mézclelo todo bien, apartelo del 3. Procéselo:
fuego y deje que se enfrie por completo. ADEMAS

2 cucharadas de agua, al gusto
- Después de descongelarlo: Saque el recipiente del congelador, retire la tapa y espere

5 minutos para que la mezcla se ablande. A continuacidn, procésela con el programa

UTENSILIOS NECESARIOS 2 cucharadas de bebida vegetal al gusto

4. Congélelo: Eche la preparacion en un recipiente de la heladora Freezy hasta que
g . / alcance la marca MAX. Tdpelo y déjelo en el congelador al menos 24 horas. 2 cucharadas de pistachos picados o de
L} almendra fileteada tostada

SMOOTHIE BOWL. Si prefiere una textura mds cremosa, pulse el programa RE-SPIN.

« Sin descongelarlo: Saque la mezcla del congelador y procésela directamente con el
programa SMOOTHIE BOWL. Al finalizar, haga un pequefio hueco en el helado, eche
dentro 2 cucharadas de bebida vegetal y utilice el programa RE-SPIN para mejorar
la textura.

5. Procéselo: 2 cucharadas de copos de avena tostados

- Después de descongelarlo: Saque el recipiente del congelador, retire la tapa y espere o de bolitas de mijo inflado
5 minutos para que la mezcla se ablande. A continuacion, procésela con el programa
SORBET. Si prefiere una textura mds cremosa, pulse el programa RE-SPIN.

1 cucharada de semillas de chia
Fruta del tiempo o bayas para decorar 4. Sirvalo: Reparta la mezcla entre dos boles y sirvalos decorados con los frutos secos,
- Sin descongelarlo: Saque la mezcla del congelador y procésela directamente con el los copos de avena, las semillas y fruta fresca al gusto.

programa SORBET. Al finalizar, haga un pequefio hueco en el helado, eche dentro

2 cucharadas de agua y utilice el programa RE-SPIN para mejorar la textura. UTENSILIOS NECESARIOS

/

Variantes de la receta: Variantes de la receta:

Se pueden elaborar sorbetes de cualquier fruta con la misma facilidad con la - Elija su fruta favorita y adapte el bol segtin la temporada y sus preferencias.
que se prepara el sorbete de limén. Puede hacerse tanto con zumo como con Pruebe con cerezas deshuesadas, melocotones, mango o una mezcla de frutas
puré de frutas. variadas. Mantenga siempre estas proporciones: 200 g de fruta por 250 g de

- Variante 1, con zumo de frutas: Siga los mismos pasos que para el sorbete de alternativas vegetales a productos lacteos.

limén. Exprima o licue las frutas (por ejemplo, naranjas o granadas), diluya el - Para incorporar grasas saludables, puede afiadir crema de frutos secos, como
Zumo con agua, segun la intensidad del sabor, y enddlcelo con azucar al gusto. de almendra, avellana o anacardo. Para ello, sustituya 30 g del yogur vegetal

- Variante 2, con puré de frutas: Ya se trate de sandia, mango, pifia, melocotén por la crema de frutos secos de su eleccion.

o arandanos, corte la fruta en trozos, tritirela con un poco de agua y endulce

el puré al gusto. En el caso de algunos purés, como el de frambuesa, puede
pasarlos por el chino para eliminar las pequefias semillas.




Batido de café

preparado con helado recien hecho

INGREDIENTES
200 ml de café fuerte
50 g de aztcar

50 ml de nata liquida
(32 % de materia grasa)

100 ml de leche entera
(3,8 % de materia grasa)

ADEMAS

Salsa de chocolate o caramelo,
nata montada, virutas de chocolate
o barquillos, al gusto

UTENSILIOS NECESARIOS

D

Preparacion

1. Mezcle los ingredientes: Vierta el café y el azticar en un recipiente de la heladora
Freezy. Remuévalo hasta que el azucar se haya disuelto del todo.

2. Mézclelo y congélelo: Afiada la nata y déjelo enfriar. Tape el recipiente y déjelo en
el congelador 24 horas.

3. Procéselo: Al dia siguiente, saque el recipiente del congelador y vierta la leche hasta
alcanzar la marca MAX. A continuacion, procéselo con el programa MILKSHAKE. Si el
batido quedara demasiado espeso, utilice el programa RE-SPIN para mejorar la textura.

4. Sirvalo: Unte el interior de dos vasos con un poco de salsa de chocolate o caramelo y
reparta el batido. Addrnelo al gusto con nata montada, virutas de chocolate y barquillos,
y sirvalo enseguida.

Variantes de la receta:

Si quiere preparar el batido atin mas rdpido, utilice 300 g de mezcla de helado
casera o comprada. Puede modificar la receta tanto como desee:

« Otros liquidos: En lugar de leche, puede usar cacao, café frio o zumos de
frutas; dependerd del tipo de helado. El helado de vainilla es ideal para crear
batidos variados, ya que combina especialmente bien con diferentes liquidos.

- En lugar de un helado, también puede hacer un sorbete: Si le apetece algo
mas ligero y refrescante, prepare batidos de fruta. Utilice 300 g de sorbete
y sustituya la leche por zumo de fruta o agua mineral sin gas.

alla grande con

Comincia

Freezy

Questa breve guida vi permettera di usare al meglio la vostra nuova
macchina per il gelato Freezy. Qui troverete tante ricette deliziose per
ciascuno dei sei programmi disponibili, oltre a numerosi consigli pratici
e a tante idee per dare libero sfogo alla vostra creativita.

Prima di iniziare, dedicate un po’ di tempo per capire il funzionamento e I'utilizzo
dell’apparecchio. La guida rapida allegata sara un valido aiuto a questo scopo.
Non appena avrete acquisito un po’ di familiarita con I'apparecchio, potrete iniziare
a preparare il vostro gelato!

Tutte le nostre ricette possono essere facilmente adattate ai vostri gusti e alle vostre
esigenze personali, per esempio nel caso seguiate una dieta vegana, una a basso
contenuto di carboidrati, oppure un regime alimentare paleo. Cosi, potrete assaporare
i vostri gusti di gelato preferiti senza compromessi.

Le nostre ricette potrebbero variare leggermente a seconda
del Paese, e ad adattarsi, cos, agli ingredienti e ai gusti locali.
Tuttavia, la preparazione di base € sempre la stessa.

Siete pronti ad assaggiare e a gustare il vostro gelato?

Buon divertimento!

Consigli importanti per risultati eccellenti
Alternative vegane ai latticini

Alternative allo zucchero classico
Programmi disponibili

Ingredienti extra

Come aggiungere altri ingredienti per risultati eccellenti

Programma ICE CREAM: Gelato alla vaniglia e alla banana
Programma LIGHT ICE CREAM: Gelato al cioccolato light
Programma GELATO: Gelato alla nocciola

Programma SORBET: Sorbetto al limone

Programma SMOOTHIE BOWL: Bowl vegana ai frutti di bosco
Programma MILKSHAKE: Ice coffee
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Consigli importanti per risultati eccellenti

o La giusta temperatura fa la differenza

Impostate il vostro congelatore a una temperatura compresa

tra -12 °C e -25 °C. Solo a questo intervallo di temperatura la
macchina per il gelato potra lavorare i composti in modo ottimale
e garantire risultati perfetti.

o La pazienza paga

Il composto di gelato deve rimanere in freezer per almeno 24 ore.

In questo modo sara possibile raggiungere la temperatura giusta
anche all'interno. Se il composto viene lavorato prima del tempo
previsto, il gelato potrebbe risultare troppo morbido e cremoso.

9 Per una superficie liscia e perfetta

Quando mettete i recipienti Freezy nel congelatore, assicuratevi
che siano diritti, cosi la superficie del gelato sara piatta e
uniforme. Se il composto ha una superficie irregolare, lasciatelo
scongelare leggermente, livellatelo con un cucchiaio e rimettetelo
a congelare su una superficie piana per altre 24 ore.

o Che cosa fare con gli avanzi?

Se nel recipiente e rimasto un po’ di gelato, livellate la sua
superficie con un cucchiaio e rimettetelo nel congelatore,
assicurandovi che sia in posizione perfettamente orizzontale.
Trascorse altre 24 ore, sara possibile lavorare nuovamente

il gelato rimasto oppure mescolarlo con un poco di latte o di
bevanda vegetale per ottenere un delizioso frullato. Considerate
che, quando si aggiungono altri ingredienti, in caso di ulteriore
lavorazione, essi verranno sminuzzati ancora piu finemente.

B Piu gusti contemporaneamente

Approfittate del fatto che la preparazione del gelato e facile

e veloce: congelate piu composti contemporaneamente, cosi
avrete sempre a disposizione il vostro gelato preferito da gustare
in qualsiasi momento senza dover aspettare che sia pronto.

B Come ottenere un gusto eccellente

| dolci freddi hanno un gusto meno intenso rispetto a quelli
a temperatura ambiente. Quindi, anche se il vostro gelato

vi sembrera un po’ troppo dolce prima di essere riposto nel
congelatore, vedrete che una volta congelato sara perfetto.

D Gelato a base di frutta fresca

Per risultati eccellenti, utilizzate frutta matura non trattata.
Lavatela accuratamente, tagliatela a cubetti e poi preparate una
purea insieme agli altri ingredienti. Questo vi consentira di
regolare perfettamente la dolcezza, poiché la quantita di zucchero
puo variare a seconda della frutta e del grado di maturazione.

La frutta in purea consente anche di ottenere una superficie liscia
e uniforme quando si congela.

9 Base fredda, gelato perfetto

Quando preparate ricette con il programma GELATO, che prevede
che il composto di base venga scaldato, & importante lasciar
raffreddare bene il tutto prima di mettere in congelatore. Per
accelerare i tempi di raffreddamento, vi consigliamo di mettere

il tutto a bagnomaria nel ghiaccio: sara sufficiente mettere la
pentola in una ciotola pit grande con cubetti di ghiaccio e acqua
fredda e mescolare delicatamente finché la miscela non
raggiungera la giusta temperatura.

9 Conservazione e mantenimento del gusto

Il gelato preparato in casa pud essere conservato in congelatore
per diverse settimane. Tuttavia, per un gusto ottimale, vi
consigliamo di consumarlo nel giro di due settimane. Il colore

e il sapore del gelato, cosl, si manterranno freschi come al
momento in cui lo avete preparato.
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Alternative e programmi

potete scegliere un latte vegetale a base di avena, riso,
soia, cocco o mandorle. E preferibile utilizzare prodotti non
zuccherati e non aromatizzati, in modo da mantenere non
alterare il gusto originale del gelato.

le alternative vegane alla panna sono spesso
commercializzate con nomi come “panna vegetale” o con
il termine panna seguito dal prodotto che sta alla base della
preparazione, per esempio “panna di mandorle”. Non tutti
i prodotti sono adatti per essere montati, ma questo non
rappresenta un problema per la preparazione del gelato.
Tuttavia, se desiderate servire il gelato con un poco di panna
montata, prestate attenzione all’etichetta.

le alternative vegane
sono spesso a base di anacardi, mandorle o lupini. Se non
riuscite a trovarne, potete semplicemente utilizzare una panna
vegana.

come per il latte, esiste anche un’ampia gamma di
alternative vegane allo yogurt. Anche in questo caso, &€ meglio
utilizzare prodotti non zuccherati e non aromatizzati.

se non riuscite a trovare
alternative vegane dirette per questi prodotti caseari dal gusto
piu aspro, potete facilmente sostituirli con uno yogurt vegetale
a cui aggiungerete un poco di succo di lime o di limone.

Alternative allo zucchero
classico

Potete facilmente regolare la dolcezza delle vostre creazioni
di gelato in base ai vostri gusti e alle vostre esigenze
dietetiche.

- |l succo d’agave e un’ottima alternativa. Ha un sapore
neutro e puo essere facilmente mescolato al composto
di base.

- Anche il miele o la purea di frutta secca, come quella
di datteri, sono adatti, ma hanno un sapore piu intenso.

« Spesso, se la frutta & molto matura, come nel caso
delle banane, non & necessario aggiungere zucchero.
Dipende sempre dal gusto personale.

- Potete utilizzare anche dolcificanti low carb, come
lo xilitolo.

Bastera regolare la dolcezza delle creazioni in base ai propri
gusti personali.

Programmi disponibili

La macchina per il gelato e progettata in modo che i singoli
programmi possano lavorare alla perfezione qualsiasi composto
di base. Il risultato sara comunque cremoso e delizioso. Bastera
selezionare il programma piu adatto alla vostra preparazione.

ICE CREAM

Questo programma € perfetto per i gelati cremosi e corposi.
Sia che usiate latte, panna, formaggio cremoso o alternative
vegane, gia la base sara un vero piacere per il vostro palato.

LIGHT ICE CREAM

Perfetto per chi ama la leggerezza. Questo programma ¢ ideale
per le creazioni a basso contenuto di grassi o di zuccheri e
ricette a base di ingredienti low carb, cheto o ad alto contenuto
proteico.

GELATO

Il programma GELATO ¢ stato pensato appositamente per le
ricette tradizionali italiane preparate con tuorli montati a neve
e un composto di base caldo.

MILKSHAKE

Mescolate con latte o con una bevanda vegetale il gelato fatto
in casa o acquistato in negozio. Con questo programma potrete
preparare in brevissimo tempo un frullato cremoso e delizioso.

SORBET

Trasformate i mix di frutta ad alto contenuto d’acqua in irresistibili
sorbetti cremosi. Il programma SORBET garantisce una
consistenza perfetta e delicata.

SMOOTHIE BOWL

Ideale per composti a base di frutta e latticini o di loro alternative
vegetali. Con il programma SMOOTHIE BOWL ¢ possibile creare
in pochi minuti una bowl cremosa da gustare subito con il
cucchiaio.

RE-SPIN

Se, dopo il primo ciclo di lavorazione, il gelato non avra ancora
raggiunto la consistenza desiderata, utilizzate il programma
RE-SPIN. Questo programma puo essere utile in caso di composti
molto freddi o a basso contenuto di zuccheri e grassi. Potete
utilizzare il programma anche due volte di seguito, fino
all’'ottenimento del risultato desiderato.

In alternativa, prima di avviare
il programma RE-SPIN potete
formare una fontana nella
massa congelata e
aggiungere due cucchiai
di un liquido per
aumentare la

cremosita.



Ingredienti extra

Aggiungendo ingredienti extra, potrete trasformare qualsiasi
gelato nella vostra creazione preferita. Potete inserire nel
gelato tutto quello che desiderate: biscotti, mou, croccante,
frutta secca, gocce di cioccolato o altri dolciumi:

aggiungete gli ingredienti morbidi a pezzi piu grandi, poiché
verranno sminuzzati mentre vengono amalgamati. Unite,
invece, gli ingredienti solidi a pezzettini piu piccoli, in modo
da ottenere I’effetto crunchy. Quando la crema gelato & molto
morbida e meglio incorporare alcuni ingredienti extra, per
esempio i confettini colorati, con il mestolo e in modo veloce,

altrimenti potrebbero conferire al gelato un colore sgradevole.

Esempi di ingredienti extra morbidi:
2-3 biscotti farciti al cioccolato

5 marshmallow

45 g di barretta di cioccolato mou

2 cucchiai di frutti di bosco surgelati

Esempi di ingredienti extra duri:

2 cucchiai di frutta secca (mandorle, nocciole, pistacchi)
2 cucchiai di croccante

45 g di gocce di cioccolato

45 g di uvetta sultanina, albicocche o datteri essiccati

Procedimento: dolcezze uniche con

ingredienti extra

1. Preparare il composto di base

Per prima cosa preparate il composto di gelato seguendo la
ricetta. Anche qui potete fare delle variazioni, per esempio,
aggiungendo un altro aroma come la vaniglia, una crema a base
di frutta secca o la scorza di agrumi.

3. Selezionare il programma

Scegliete il programma giusto per
preparare il vostro gelato.

4. Aggiungere ingredienti
EXTRA

2. Congelare il composto di gelato
Mettete il coperchio e lasciate congelare per 24 ore.

Tenete nel freezer diversi recipienti pieni, in modo da avere
sempre disponibile il gelato, anche in caso di necessita.

5. Incorporare gli
ingredienti EXTRA

Con un cucchiaio, formate una fontana nel

composto di gelato lavorato, fino ad
arrivare sul fondo del recipiente. Inserite
nella fontata gli ingredienti extra.

Premete il programma EXTRAS
e mescolate gli ingredienti extra
al composto di gelato.
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Gelato alla vaniglia step by step

e

INGREDIENTI

225 ml di latte intero (3,8 % di grassi)
175 ml di panna (32 % di grassi)

70 g di zucchero fine

1 baccello di vaniglia

INOLTRE

2 cucchiai di latte intero a piacere

UTENSILI NECESSARI

3. Congelamento: rimuovete il baccello
di vaniglia. Versate il composto di gelato
in un recipiente Freezy fino alla tacca
MAX, richiudete e mettete in freezer per
almeno 24 ore.

INGREDIENTI

2-3 banane mature

Y2 lime

30 g di zucchero fine

1 cucchiaino di polpa di vaniglia

100 ml di panna (32 % di grassi)

100 ml di latte intero (3,8 % di grassi)

INOLTRE

2 cucchiai di latte intero a piacere

UTENSILI NECESSARI

/

1. Preparazione del composto di gelato:
mettete il latte, la panna e lo zucchero in
un tegame. Incidete il baccello di vaniglia
nel senso della lunghezza, raccogliete

i semini e aggiungete baccello e semini
al misto di latte e panna.

4. a) Lavorazione senza tempo di

scongelamento: togliete il composto
direttamente dal freezer e lavoratelo con
il programma ICE CREAM. Al termine
della lavorazione, fate una piccola fontana
nel gelato, versate 2 cucchiai di latte

e lavorate con il programma RE SPIN.

——

2. Cottura e raffreddamento: portate
il composto a ebollizione, mescolando
continuamente. Poi, togliete il tegame
dal fuoco e lasciate raffreddare
completamente il liquido.

4. b) Lavorazione con tempo di
scongelamento: togliete il recipiente dal
freezer, rimuovete il coperchio e lasciate
scongelare il composto per 5 minuti. Quindi
lavorate con il programma ICE CREAM.

Se necessario, aggiustate la consistenza
con il programma RE SPIN.

Crema alla banana

1. Preparazione del composto di gelato:
sbucciate le banane e pesate 220 g di
polpa. Spremete il lime per ricavarne

il succo.

2. Preparazione della purea: mettete tutti
gli ingredienti insieme in un recipiente
dai bordi alti e preparate una purea con
un frullatore a immersione.

3. Congelamento: versate il composto
di gelato in un recipiente Freezy fino alla
tacca MAX. Chiudete con il coperchio

e mettete il recipiente direttamente in
freezer per 24 ore.

4. Lavorazione:

. Con tempo di scongelamento: togliete il
recipiente dal freezer, rimuovete il coperchio
e lasciate scongelare il composto per
5 minuti. Lavorate quindi il composto
con il programma ICE CREAM. Se
necessario, aggiustate la consistenza
con il programma RE SPIN.

- Senza tempo di scongelamento:
togliete il composto direttamente
dal freezer e lavoratelo con il
programma ICE CREAM. Al termine
della lavorazione, fate una piccola
fontana nel gelato, aggiungete
2 cucchiai di latte e aggiustate
la consistenza con il
programma RE SPIN.

Y




Gelato al cioccolato light

INGREDIENTI

375 ml di bevanda vegetale o latte magro
(1,5 % di grassi)

40 g di proteine in polvere al cioccolato
15 g di cacao amaro

20 ml di succo di agave o di sciroppo
d’acero

INOLTRE

2 cucchiai di bevanda vegetale o di latte
magro, se necessario

Frutti di bosco e gocce di cioccolato
fondente per guarnire a piacere

UTENSILI NECESSARI

7
4

con proteine extra

Preparazione

1. Preparazione del composto: mettete tutti gli ingredienti in un recipiente dai bordi alti

e frullate il tutto con un frullatore a immersione, fino a ottenere un composto omogeneo.

2. Congelamento: versate il composto in un contenitore Freezy fino a raggiungere
la tacca MAX. Chiudete con il coperchio e mettete in freezer, in posizione verticale,
per 24 ore.

3. Lavorazione:

- Con tempo di scongelamento: togliete il recipiente dal freezer, rimuovete il coperchio
e lasciate scongelare il composto per 5 minuti. Poi, lavorate con il programma LIGHT
ICE CREAM. Se la consistenza non dovesse essere abbastanza cremosa, fate una
piccola fontana nel composto, aggiungete 2 cucchiai di bevanda vegetale o di latte
e aggiustate la consistenza con il programma RE SPIN.

- Senza tempo di scongelamento: il gelato pud essere lavorato anche appena tolto dal
freezer. Procedete come descritto in precedenza e, se necessario, lavoratelo ancora
con RE-SPIN, per ottenere la consistenza desiderata.

4. Presentazione: servite il gelato, guarnendolo per esempio con frutti di bosco freschi
e gocce di cioccolato fondente.

Varianti:

Variate la tipologia di proteine in polvere e rendete pilu deciso il gusto del
composto con altri aromi.

- Se utilizzate proteine in polvere al gusto di vaniglia, aggiungete anche
1 cucchiaino di pasta di vaniglia.

- In caso di proteine in polvere al gusto di fragola, aggiungete al composto
2 cucchiai di frutti di bosco surgelati.

- In caso di proteine in polvere dal sapore neutro, potete aggiungere al
composto di base qualche goccia di aroma di mandorla amara, cosi da creare
un leggero retrogusto di marzapane.

INGREDIENTI

200 g di nocciole macinate

550 ml di latte intero (3,8 % di grassi)
3 uova (grandezza media)

60 g di zucchero fine

INOLTRE

2 cucchiai di latte intero a piacere

UTENSILI NECESSARI
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Gelato alla nocciola

dal gusto intenso

Preparazione

1. Tostatura delle nocciole: tostate le nocciole in una padella antiaderente senza
aggiungere grassi, fino a quando non sprigioneranno tutto il loro aroma. Toglietele dal
fuoco.

2. Aromatizzazione del latte: mettete le nocciole tostate e il latte in un tegame, portate
a ebollizione continuando a mescolare e lasciate in infusione per 10 minuti. Passate il
composto attraverso un setaccio a maglie fine per eliminare i pezzi di nocciola. Rimettete
il latte aromatizzato nel tegame e riscaldatelo, ma senza riportarlo a ebollizione.

3. Prepazione del composto di gelato: separate i tuorli dagli albumi. In una ciotola
montate il tuorlo con lo zucchero, fino a ottenere una consistenza cremosa. Aggiungete
il latte di nocciola molto caldo, versandolo lentamente e mescolando continuamente
con una frusta, finché il composto non raggiungera la temperatura di 75 °C. Se occorre,
riscaldate il composto per qualche minuto a bagnomaria, mescolando continuamente.
Poi, lasciate raffreddare, continuando a mescolare.

4. Congelamento: versate il composto di gelato raffreddato in un recipiente Freezy fino
alla tacca MAX, richiudete e mettete in freezer per 24 ore.

5. Lavorazione:

. Con tempo di scongelamento: togliete il recipiente dal freezer, rimuovete il coperchio e
lasciate scongelare il composto per 5 minuti. Quindi lavorate con il programma GELATO.
Per ottenere una consistenza pil cremosa, se occorre, utilizzate il programma RE SPIN.

- Senza tempo di scongelamento: togliete il gelato dal freezer e lavoratelo direttamente
con il programma GELATO. Al termine della lavorazione, formate una piccola fontana
nel composto, aggiungete 2 cucchiai di latte e azionate il programma RE SPIN.

Varianti:
Con questo procedimento, potrete preparare gelati con altri tipi di frutta oleosa.

Per esempio, potete sostituire le nocciole con pistacchi, noci
o mandorle, seguendo lo stesso procedimento.

- Una versione veloce, che vi permettera
di saltare la tostatura e il setaccio delle
noci: vi bastera mescolare insieme
al latte una quantita di burro
di nocciole, fino a ottenere

il risultato desiderato.
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Sorbetto al imone Bowl vegana ai frutti di bosco
semplicemente fresco senza zuccheri aggiunti

INGREDIENTI Preparazione INGREDIENTI Preparazione
3 limoni non trattati 1. Preparazione dei limoni: lavate i limoni, asciugateli e grattugiate finemente 200 g di frutti di bosco misti surgelati 1. Preparazione del composto: mettete i frutti di bosco scongelati in un recipiente
200 ml di acqua 1 cucchiaino di scorza. Spremete i limoni e prendete 175 ml di succo. (scongelati) dai bordi alti con lo yogurt, la bevanda vegetale e il succo di agave. Preparate una purea

. frullatore a immersione.
. ) 150 g di yogurt vegetale (al naturale) conun
125 g di zucchero fine 2. Scioglimento dello zucchero: mettete in un tegame 200 ml di acqua e lo zucchero.

100 ml di bevanda vegetale (al naturale)

Fate riscaldare entrambi, mescolando continuamente, finché lo zucchero non si sara 2. Congelamento: versate il composto in un recipiente Freezy fino alla tacca MAX

INOLTRE sciolto. 25 ml di succo di agave e poi mettetelo in freezer per 24 ore.
2 cucchiai di acqua, se occorre
3. Raffreddamento: aggiungete il succo di limone e la scorza grattugiata. Mescolate bene INOLTRE 3. Lavorazione:
il tutto, togliete il tegame dal fuoco, e lasciate raffreddare completamente il composto. . . . . . ) ) )
UTENSILI NECESSARI 2 cucchiai di una bevanda vegetale Con tempo di scongelamento: togliete il recipiente dal freezer, rimuovete il coperchio
i . . i a piacere e lasciate scongelare il composto per 5 minuti. Quindi lavorate con il programma
g —-'*' / 4. Congelamento: versate il composto in un recipiente Freezy fino alla tacca MAX. SMOOTHIE BOWL. Per ottenere una consistenza pil cremosa, se occorre, utilizzate

Chiudete il recipiente e mettetelo in freezer per 24 ore. 2 cucchiai di pistacchi tritati o di mandorle
a scaglie tostate

il programma RE SPIN.

- Senza tempo di scongelamento: togliete la ciotola dal freezer e lavoratela direttamente
con il programma SMOOTHIE BOWL. Al termine della lavorazione, formate una piccola
fontana, versate 2 cucchiai di bevanda vegetale e azionate

1 cucchiaio di semi di chia il programma RE SPIN.

5. Lavorazione: 2 cucchiai di fiocchi di avena tostati

- Con tempo di scongelamento: togliete il recipiente dal freezer, rimuovete il coperchio o di miglio soffiato
e lasciate scongelare il composto per 5 minuti. Quindi lavorate con il programma

SORBET. Se occorre, per ottenere una consistenza pill cremosa, utilizzate il programma
RE SPIN Frutta di stagione o frutti di bosco
’ per guarnire 4. Presentazione: distribuite lo smoothie in due ciotole e aggiungete noci, avena, semi

- Senza tempo di scongelamento: togliete il sorbetto dal freezer e lavoratelo e frutta a piacere.
direttamente con il programma SORBET. Al termine della lavorazione, formate una

piccola fontana, versate 2 cucchiai di acqua e azionate il programma RE SPIN. UTENSILI NECESSARI

/

Varianti: Varianti:
La preparazione di sorbetti di altri gusti e facile come quella del sorbetto al limone. - Scegliete la vostra frutta preferita e personalizzate in base ai vostri gusti e alla
Potete preparare il sorbetto a partire dal succo o dalla purea di frutta. stagione. Ciliegie denocciolate, pesche, mango o mix di frutta: potete usare

la frutta che preferite e il risultato sara comunque una bowl! deliziosa. Dovete
solo seguire le indicazioni sulle quantita, cioe 200 g di frutta e 250 g di latte
o bevanda vegetale.

- Variante 1 con succo di frutta: seguite lo stesso procedimento utilizzato per
preparare il sorbetto al limone. Spremete o centrifugate la frutta (per esempio
arance o melograni). Poi, diluite il succo di frutta con acqua a seconda
dell’intensita del sapore e unite lo zucchero. » Laggiunta di burro di frutta secca assicura un apporto di acidi grassi sani.

Sarete voi a decidere tra una crema a base di mandorle, nocciole

o anacardi. Vi bastera sostituire 30 g di yogurt vegetale

con una crema a base di noci a scelta.

- Variante 2 con purea di frutta: tagliate a pezzetti la frutta che avrete scelto per
la preparazione (anguria, mango, ananas, pesca o mirtilli), preparate una purea
con un poco di acqua e dolcificatela a piacere. Per eliminare i semini da alcune
puree di frutta, per esempio da quelle di lamponi, passatele al setaccio.
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Iced coffee

con gelato preparato al momento

INGREDIENTI

200 ml di caffé dal gusto intenso
50 g di zucchero fine

50 ml di panna (32 % di grassi)

100 ml di latte intero (3,8 % di grassi)

INOLTRE

Salsa al cioccolato o al caramello, panna
montata, riccioli di cioccolato, sigari di
biscotto a piacere

UTENSILI NECESSARI

D

Preparazione

1. Preparazione del composto di base: mettete il caffe e lo zucchero in un recipiente
Freezy. Mescolate fintanto che lo zucchero non si sara sciolto completamente.

2. Miscelazione e congelamento: unite la panna e lasciate raffreddare il tutto. Chiudete
il recipiente con il coperchio e riponetelo in verticale nel congelatore per 24 ore.

3. Lavorazione: il giorno successivo, tirate fuori il recipiente dal freezer e versate il latte
nel recipiente fino alla tacca MAX. Lavorate il composto con il programma MILKSHAKE.
Se, al termine della lavorazione, il frullato dovesse risultare ancora troppo denso, azionate
il programma RE SPIN.

4. Presentazione: spalmate un poco di salsa al cioccolato o al caramello sull’interno
di due bicchieri, quindi versate il caffé freddo. Decorate con panna montata, riccioli
di cioccolato e sigari di biscotto a piacere, quindi servite immediatamente.

Varianti:

Con 300 g di gelato congelato, fatto in casa o acquistato, potete gustare il vostro
frullato in un attimo e senza dover aspettare che sia pronto; inoltre potete variare
la ricetta piu volte.

- Altri liquidi: a seconda del tipo di gelato, al posto del latte si possono usare
anche cacao, caffé freddo o succhi di frutta. Per esempio, mescolate del gelato
alla vaniglia con tanti liquidi diversi, per creare frullati sempre nuovi.

- Potete sostituire il gelato anche con il sorbetto: Freezy vi permettera di
preparare frullati di frutta molto freschi e leggeri. Vi bastera lavorare 300 g
di sorbetto a scelta e aggiungere, al posto del latte, il succo di frutta che
preferite, oppure dell’acqua minerale naturale.

Perfekcyjny
start z Freezy

Ta broszura zawiera obszerne informacje, ktére pozwolg Ci w petni
wykorzysta¢ mozliwosci nowej maszynki do lodéw Freezy. Zebralismy dla
Ciebie nie tylko mndstwo pysznych przepisdw na kazdy z szesciu programoéw,
ale takze praktyczne wskazdwki i pomysty, dzieki ktérym uwolnisz swoja
kulinarng kreatywnosc.

Zanim zaczniesz, poswiec chwile, aby zapoznac sie z obstuga i dziataniem
swojej maszynki do lodéw. Pomoze Ci w tym zatgczona krdtka instrukcja obstugi.
Gdy poczujesz sie pewnie, mozesz rozpoczac przyrzadzanie lodow!

Niezaleznie od tego, czy jestes weganinem, stosujesz diete niskoweglowodanowa
czy paleo — wszystkie nasze przepisy mozesz tatwo dostosowac do osobistych
preferencji i potrzeb. Dzieki temu mozesz sie cieszy¢ ulubionymi smakami bez

zadnych kompromiséw.

Nasze przepisy moga sie nieznacznie rézni¢ w zaleznosci od kraju,
gdyz dostosowalismy je do lokalnych sktadnikéw i upodoban
smakowych. Jednak podstawowy sposdb przyrzadzania pozostaje
zawsze taki sam.

iyczymy udanej zabawy podczas tworzenia wtasnych,

idealnych kompozycji lodowych i delektowania sig nimi!

Jak uzyskac doskonaty rezultat

Wegarniskie zamienniki produktéw mlecznych
Zamienniki zwyktego cukru

Programy (tryby pracy)

Dodatki

Jak zrobi¢ wyjatkowy deser lodowy z dodatkami

Program ICE CREAM: lody waniliowe i bananowe
Program LIGHT ICE CREAM: lody czekoladowe light
Program GELATO: wtoskie lody orzechowe

Program SORBET: sorbet cytrynowy

Program SMOOTHIE BOWL: weganski bowl z jagodami
Program MILKSHAKE: shake kawowy
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Jak uzyskaé¢ doskonaty rezultat

o Odpowiednia temperatura ma znaczenie

Ustaw temperature zamrazarki w zakresie od —12°C do -25°C.
Tylko w takiej temperaturze urzadzenie do lodéw moze optymalnie
przetwarzac¢ mieszanki i zapewniac doskonate rezultaty.

o Cierpliwos¢ sie optaca

Mieszanka lodowa musi pozostawac¢ w zamrazarce co najmniej
24 godziny. Dzieki temu osigga odpowiednig temperature rowniez
w srodku. Jesli przetworzy sie ja wczesniej, lody beda zbyt miekkie
i kremowe.

9 Aby uzyskac¢ gtadka powierzchnie

Aby uzyskac réwna, gtadka powierzchnie zamrozonych loddw,
umieszczaj pojemniki Freezy w pozycji pionowej na réwnej
poziomej powierzchni w zamrazarce. Jesli masa zamarznie
nieréwno, pozostaw ja do lekkiego rozmrozenia, wygtadz tyzka,
a nastepnie zamrazaj przez kolejne 24 godziny na ptaskiej pdtce.

o Co zrobic¢ z resztkami?

Jesli w pojemniku pozostaty resztki lodow, wygtadzZ ich
powierzchnie tyzka i umiesc¢ pojemnik ponownie w zamrazarce.
Po kolejnych 24 godzinach lody mozesz ponownie przetworzyc
albo zmiksowac z odrobing mleka lub napoju roslinnego,

aby uzyskac pyszny koktajl mleczny. Pamietaj, ze podczas

ponownego przetwarzania dodatki w lodach zostang jeszcze
bardziej rozdrobnione.

B Kilka rodzajow jednoczesnie

Wykorzystuj mozliwosc szybkiego i tatwego przyrzadzania

i zamrazaj jednoczesnie kilka mieszanek lodowych. W ten sposéb
bedziesz mie¢ w domu wtasna lodziarnie i mozliwos¢ spozywania
w kazdej chwili ulubionych loddw.

B Idealny smak

Zimne przysmaki majg mniej intensywny smak niz

te w temperaturze pokojowej. Jesli wiec przed zamrozeniem
mieszanka lodowa wydaje sie nieco za stodka, po zamrozeniu
bedzie miata idealny smak.

D Owocowe lody ze swiezych owocow

Aby uzyskac najlepszy smak, nalezy uzywac nieprzetworzonych
dojrzatych owocéw. Doktadnie je umyj, pokréj w kostke,

a nastepnie zmiksuj z innymi sktadnikami. W ten sposéb mozna
idealnie dobrac stopien stodkosci, poniewaz zawartos¢ cukru
zalezy od rodzaju owocow i stopnia ich dojrzatosci. Ponadto
zmiksowanie owocoéw zapewnia gtadka, rowng powierzchnie
podczas zamrazania.

9 Baza schtodzona - lody idealne

Podczas przyrzadzania lodéw GELATO, w ktdrych podgrzewa sie
baze, wazne jest, aby przed zamrozeniem dobrze jg schtodzic.
Najszybszym sposobem jest zimna kapiel — wystarczy umiescic
garnek w wiekszej misce z kostkami lodu i zimna woda i delikatnie
mieszac mase, az osiggnie ona odpowiednig temperature.

9 Trwatosé i smak

Domowe lody mozna bez problemu przechowywac w zamrazarce
przez kilka tygodni. Aby jednak zachowaty najlepszy smak, warto
zjes¢ je w ciggu dwéch tygodni. Dzieki temu kolor i aromat lodéw
pozostang tak samo swieze, jak w chwili ich przygotowania.

Zamienniki i programy

Do przyrzadzania lodow mozesz uzy¢ mleka
roslinnego: owsianego, ryzowego, sojowego, kokosowego
lub migdatowego. Najlepiej nadajg sie produkty niestodzone
i bez dodatkéw smakowych, poniewaz nie zmieniajg one
oryginalnego smaku lodow.

Nie wszystkie wegariskie zamienniki nadaja sie
do ubijania, ale nie stanowi to problemu przy przygotowywaniu
lodéw. Jesli jednak lody maja byc podane z kleksem bitej
Smietany, zwré¢ uwage na odpowiednie oznaczenie $Smietanki:
»do ubijania”, ,whipping” itp.

Wegariskie zamienniki sg czesto
oparte na orzechach nerkowca, migdatach lub tubinie. Jesli
sg niedostepne, mozesz po prostu uzy¢ weganskiego
zamiennika Smietanki.

Podobnie jak w przypadku mleka, istnieje szeroka
gama weganskich alternatyw dla jogurtu. Najlepiej uzywaj
produktow niestodzonych i bez dodatkéw smakowych.

Jesli nie mozesz kupic
weganskich zamiennikéw dla tych kwaskowatych produktéw
mlecznych, zastap je po prostu zamiennikiem jogurtu
z dodatkiem soku z limonki lub cytryny.

Zamienniki zwyklego cukru

Poziom stodkosci lodowych przysmakéw mozna tatwo
dostosowac do wtasnych upodoban i potrzeb zywieniowych.

- Syrop z agawy jest doskonata alternatywa cukru
buraczanego i trzcinowego. Ma neutralny smak i mozesz go
tatwo wymieszac z masa bazowa.

» Midd lub piure z suszonych owocow, takich jak daktyle,
réwniez sie nadaja do stodzenia loddw, ale nadajg im
intensywniejszy smak.

« W przypadku bardzo dojrzatych owocdw, takich jak banany,

czesto nie ma potrzeby dodawania dodatkowego cukru.

. Bez problemu mozna réwniez stosowac
niskoweglowodanowe substancje stodzace, takie
jak ksylitol.

Po prostu dostosuj stodycz swoich lodéw do wtasnych
upodoban.
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Programy (tryby pracy)

Twoja maszynka do lodow zostata zaprojektowana tak, aby
poszczegdlne programy idealnie przetwarzaty konkretng baze
lodowa. Dzieki temu lody zawsze beda kremowe i pyszne.

Po prostu wybierz odpowiedni program dla swojej mieszanki.

ICE CREAM

Ten program jest przeznaczony do lodow kremowych o petnym
smaku. Niezaleznie od tego, czy przyrzadzasz je z mleka,
Smietanki, twarozku czy weganskich zamiennikow — tutaj czysta
rozkosza dla podniebienia jest juz sama baza.

LIGHT ICE CREAM

Idealny dla wszystkich, ktorzy preferuja Izejsze smaki. Ten program
znakomicie sie sprawdzi do sporzadzania lodéw o niskiej
zawartosci ttuszczu lub cukru, a takze do przepisow opartych

na sktadnikach o niskiej zawartosci weglowodandw —
ketogenicznych lub wysokobiatkowych.

GELATO

Program GELATO zostat opracowany specjalnie z mysla
o tradycyjnych wtoskich przepisach, ktére przygotowuije sie
z ubitych zéHek i cieptej masy bazowe.

MILKSHAKE

Wystarczy zmiksowac domowe lub kupne lody z mlekiem
lub napojem roslinnym. Dzieki temu programowi w mgnieniu
oka mozesz przygotowac pyszny kremowy koktajl mleczny.

SORBET

Mieszanki owocowe o wysokiej zawartosci wody tatwo mozesz
zmienia¢ w pyszne kremowe sorbety. Program SORBET zapewnia
wysmienita, delikatng konsystencje.

SMOOTHIE BOWL

Doskonaty do mieszanek bazowych z owocoéw i produktow
mlecznych lub ich roslinnych zamiennikdéw. Dzieki programowi
SMOOTHIE BOWL w ciggu kilku minut powstaje kremowy bowl,
ktdry mozna od razu jesc tyzka.

RE-SPIN

Jesli po pierwszym cyklu lody nie majag jeszcze oczekiwanej
konsystencji, skorzystaj z programu RE-SPIN. To normalne

w przypadku bardzo zimnych mieszanek lub takich, ktore maja
niskag zawartosc cukru lub ttuszczu. Program

mozesz uruchamiac¢ nawet dwa razy
z rzedu — az do uzyskania
pozadanego rezultatu. Przed
uruchomieniem programu
RE-SPIN mozesz zrobic
wgtebienie w zamrozonej
masie i dodac 2 tyzki
ptynu — dzieki temu lody
stang sie wyjatkowo

kremowe.



Dodatki

Dzieki dodatkom kazde lody zmienig sie w smakotyk jak
z prawdziwej lodziarni. Ciasteczka, toffi, krokant, suszone
owoce, kawatki czekolady lub inne stodycze — wszystko

mozna dodawac do loddw.

Miekkie sktadniki dodaje sie tylko lekko rozdrobnione,
poniewaz podczas przetwarzania i tak sie dodatkowo
rozdrobnia. Twarde sktadniki dodaje si¢ w matych
kawatkach, tak aby mozna je byto pdZniej pogryz<.
Niewielkie dodatki, takie jak kolorowe pastylki czekoladowe,
najlepiej tyzka szybko wymieszac z bardzo miekka masa.

W przeciwnym razie moga puscic kolor i zabarwic lody.

Przyktady miekkich dodatkow:

2-3 przektadane kremem ciasteczka czekoladowe
5 pianek Marshmallow

45 g batonikéw czekoladowo-toffi

2 tyzki liofilizowanych owocow jagodowych

Przyktady twardych dodatkow:

2 tyzki orzechéw (migdaty, orzechy laskowe, pistacje)
2 tyzki krokantu (orzechy w karmelu)

45 g kropelek czekoladowych

45 g rodzynek, suszonych moreli lub daktyli

Jak zrobic¢ wyjatkowy deser lodowy

z dodatkami

1. Przyrzadzanie mieszanki lodowej

Najpierw przygotowac mieszanke lodowa zgodnie z przepisem.
Mozna juz na tym etapie wprowadzi¢ zmiany, dodajac na
przyktad dodatkowy aromat, taki jak wanilia, masto orzechowe
lub skorka cytrusowa.

4. Dodatki

3. Wybieranie programu

Przetworzy¢ mase lodowa przy uzyciu
odpowiedniego programu (trybu pracy)

Za pomoca tyzki uformowac w
przetworzonej masie lodowej zagtebienie az dodatki wymieszaja sie z lodami.

2. Zamrazanie mieszanki lodowej
Zamknac pojemnik pokrywka i zamrazac lody przez 24 godziny.

Warto przechowywac w zamrazarce kilka napetnionych lodami
pojemnikow, aby w kazdej chwili méc po nie siegnac.

5. Mieszanie z dodatkami
Nacisnac¢ przycisk EXTRAS i poczekac,

urzadzenia. siegajace dna pojemnika i wsypac

do niego dodatki.
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Lody waniliowe krok po kroku

SKLADNIKI

225 ml mleka petnottustego (3,8% tt.)
175 ml Smietanki (32% tt.)

70 g drobnego cukru

1 laska wanilii

PONADTO

2 tyzki mleka petnottustego w razie
potrzeby

NIEZBEDNE PRZYBORY

3. Zamrazanie: Wyjac laske wanilii.
Napetni¢ mieszanka lodowa pojemnik
Freezy do poziomu MAX, zamkna¢

i umiesci¢ w zamrazarce na co najmniej
24 godziny.

SKLADNIKI

2-3 dojrzate banany

Y2 limonki

30 g drobnego cukru

1tyzeczka migzszu z laski wanilii

100 ml Smietanki (32% tt.)

100 ml mleka petnottustego (3,8% tt.)

PONADTO

2 tyzki mleka petnottustego w razie
potrzeby

NIEZBEDNE PRZYBORY

/

1. Przygotowanie mieszanki lodowej:

Wlac mleko i Smietanke do rondla, dodac

cukier. Laske wanilii przekroi¢ wzdtuz,
wyskrobacé migzsz i dodac catosc
do mieszanki mlecznej.

4. a) Przetwarzanie bez rozmrazania:

Wyjac¢ mieszanke z zamrazarki i od razu
ja przetworzyc¢ za pomoca programu
ICE CREAM. Po zakoriczeniu cyklu
uformowac w lodach niewielkie
wgtebienie, wla¢ w nie 2 tyzki mleka

i wymieszac z lodami za pomoca
programu RE-SPIN.

Creamy Banana

1. Przygotowanie mieszanki lodowej:
Obrac banany i odwazyc¢ 220 g migzszu.
Wycisngc sok z limonki.

2. Miksowanie na purée: Wtozy¢
wszystkie sktadniki do wysokiego

naczynia i zmiksowac blenderem recznym

na gtadka mase.

3. Zamrazanie: Wla¢ mieszanke lodowa
do pojemnika Freezy do poziomu MAX.
Zamknac pokrywka i umiesci¢ pojemnik
W zamrazarce na 24 godziny.

4. Przetwarzanie

« Z rozmrazaniem: Wyjac pojemnik
z zamrazarki, zdja¢ pokrywke
i pozostawic lody na 5 minut, aby sie
lekko rozmrozity. Nastepnie
przetworzy¢ mieszanke za pomoca
programu ICE CREAM. W razie
potrzeby poprawi¢ konsystencje
za pomoca programu RE-SPIN.

2. Gotowanie i schtadzanie: Mieszanke
doprowadzic¢ do wrzenia, stale mieszajac.
Nastepnie zdjac rondel z ognia

i pozostawic ptyn do catkowitego
ostygniecia.

4. b) Przetwarzanie z rozmrazaniem:
Wyjac pojemnik z zamrazarki, Zdjac
pokrywke i pozostawi¢ mieszanke

na 5 minut, aby sie lekko rozmrozita.
Nastepnie przetworzyc jg za pomoca
programu ICE CREAM. W razie potrzeby
poprawi¢ konsystencje za pomoca
programu RE-SPIN.

- Bez rozmrazania: Wyjac mieszanke
z zamrazarki i od razu przetworzy¢
ja za pomoca programu ICE CREAM.
Po zakonczeniu cyklu uformowac
w lodach niewielkie wgtebienie,
wlac¢ w nie 2 tyzki mleka
i wymieszac z lodami za pomoca
programu RE-SPIN.

Y




Lody czekoladowe light
z dodatkowq zawartosciq biatka

SKLADNIKI

375 ml napoju roslinnego lub mleka
o niskiej zawartosci ttuszczu (1,5% tt.)

40 g proszku proteinowego o smaku
czekoladowym

15 g kakao do pieczenia

20 ml syropu z agawy lub syropu
klonowego

PONADTO

2 tyzki napoju roslinnego lub mleka
o niskiej zawartosci ttuszczu w razie
potrzeby

owoce jagodowe i kawatki gorzkiej
czekolady do dekoracji wedtug uznania

NIEZBEDNE PRZYBORY

/4
e

Przyrzadzanie

1. Przygotowanie mieszanki: Wtozy¢ wszystkie sktadniki do wysokiego naczynia
i zmiksowac blenderem recznym na jednolitg mase.

2. Zamrazanie: Wla¢ mieszanke do pojemnika Freezy do poziomu MAX. Zamkna¢
pojemnik i umiesci¢ go w pozycji pionowej w zamrazarce na 24 godziny.

3. Przetwarzanie

- Z rozmrazaniem: Wyjac pojemnik z zamrazarki, zdja¢ pokrywke i pozostawi¢ mieszanke
na 5 minut, aby sie lekko rozmrozita. Nastepnie przetworzyc jg za pomoca programu
LIGHT ICE CREAM. Jesli konsystencja nie jest jeszcze wystarczajgco kremowa,
uformowac niewielkie wgtebienie w masie, wlaé¢ w nie 2 tyzki napoju roslinnego
lub mleka i wymieszac z lodami za pomoca programu RE-SPIN.

« Bez rozmrazania: Lody mozna réwniez przetwarzac bezposrednio po wyjeciu

z zamrazarki. Nalezy postepowac zgodnie z powyzszym opisem i w razie potrzeby
ponownie uruchomi¢ RE-SPIN.

4. Podawanie: Lody mozna podawac na przyktad ze swiezymi owocami jagodowymi
i kawatkami gorzkiej czekolady.

Warianty

Mozna zmienic rodzaj proszku proteinowego, a takze zintensyfikowaé smak
mieszanki, dodajac odpowiednie aromaty.

« W przypadku proszku proteinowego o smaku waniliowym dodac 1tyzeczke
pasty waniliowej.
« W przypadku proszku proteinowego o smaku truskawkowym dodac 2 tyzki

liofilizowanych owocow jagodowych do masy podstawowe;j.

- W przypadku proszku proteinowego o neutralnym smaku mozna dodac kilka
kropli aromatu gorzkich migdatéw do masy podstawowej, aby uzyskac w ten
sposéb delikatny aromat marcepanu.

SKLADNIKI

200 g mielonych orzechéw laskowych
550 ml mleka petnottustego (3,8% tt.)
3 jajka (wielkos¢ M)

60 g drobnego cukru

PONADTO

2 tyzki mleka petnottustego w razie
potrzeby

NIEZBEDNE PRZYBORY
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Lody orzechowe

Jak we Wtoszech

Przyrzadzanie

1. Prazenie orzechéw laskowych: Prazyc orzechy laskowe bez ttuszczu na patelni
z powtoka nieprzywierajaca, az zaczng wydziela¢ zapach. Nastepnie zdjac z ognia.

2. Aromatyzowanie mleka: Wtozyc¢ do rondla prazone orzechy laskowe i wla¢ mleko.
Zagotowac, mieszajac, i pozostawic¢ na 10 minut. Nastepnie przecedzi¢ mieszanine przez
drobne sitko, aby usunaé kawatki orzechéw. Wla¢ aromatyzowane mleko z powrotem
do rondla i podgrzad, ale nie doprowadzacé do wrzenia.

3. Przygotowanie mieszanki lodowej: Oddzieli¢ z6ttka jaj od biatek. Zéttka ubi¢

z cukrem w misce na kremowa mase. Powoli dolewac gorgce mleko orzechowe, ciggle
mieszajac trzepaczka, az masa osiggnie temperature 75°C. W razie potrzeby chwile
podgrzac w goracej kapieli wodnej, ciggle mieszajac. Nastepnie ostudzié, mieszajac.

4. Zamrazanie: Schtodzona mieszanke lodowa wla¢ do pojemnika Freezy do poziomu
MAX, zamkna¢ i wstawic¢ na 24 godziny do zamrazarki.

5. Przetwarzanie

« Z rozmrazaniem: Wyjac pojemnik z zamrazarki, zdja¢ pokrywke i pozostawi¢ mieszanke
na 5 minut, aby sie lekko rozmrozita. Nastepnie przetworzyc¢ jg za pomoca programu
GELATO. W razie potrzeby uzyc¢ programu RE-SPIN.

- Bez rozmrazania: Wyjac lody z zamrazarki i od razu uzy¢ programu GELATO.
Po zakoriczeniu programu zrobi¢ w lodach mate wgtebienie, wla¢ w nie 2 tyzki mleka
i uzy¢ programu RE-SPIN.

Warianty

W ten sposéb mozesz przygotowac kazdy rodzaj lodéw orzechowych.
Zamiast orzechéw laskowych mozesz uzyc pistacji, orzechow
wtoskich lub migdatow.

- Wersja ekspresowa, ktéra pozwala uniknac
prazenia i przecedzania orzechow —
po prostu wystarczy zmiksowac
z mlekiem tak duzo masta
orzechowego, aby uzyskac
intensywny smak.
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Sorbet cytrynowy Weganski bowl z jagodami

po prostu orzezwiajgcy bez dodatku cukru

SKLADNIKI

3 niewoskowane cytryny (bio)
200 ml wody

125 g drobnego cukru

PONADTO

2 tyzki wody w razie potrzeby

NIEZBEDNE PRZYBORY

iww/

Przyrzadzanie

1. Przygotowanie cytryn: Umyc cytryny, wytrze¢ do sucha i zetrze¢ z nich 1 tyzeczke
skorki. Wycisnaé cytryny i odmierzy¢ 175 ml soku.

2. Syrop cukrowy: Do rondla wla¢ 200 ml wody i wsypac cukier. Podgrzewac, mieszajac,
az cukier catkowicie sie rozpusci.

3. Studzenie syropu: Do syropu dodac sok z cytryny i startg skérke. Dobrze wymieszad,
zdjac rondel z ognia i pozostawic syrop do catkowitego ostygniecia.

4. Zamrazanie: Przela¢ mieszanke do pojemnika Freezy do poziomu MAX. Zamkna¢
pojemnik i wstawi¢ na 24 godziny do zamrazarki.

5. Przetwarzanie

- Z rozmrazaniem: Wyjac pojemnik z zamrazarki, zdja¢ pokrywke i pozostawi¢ mieszanke
na 5 minut, aby sie lekko rozmrozita. Nastepnie przetworzyc jg za pomoca programu
SORBET. W razie potrzeby uzy¢ programu RE-SPIN.

« Bez rozmrazania: Wyjac sorbet z zamrazarki i od razu przetwarzac za pomoca
programu SORBET. Po zakoriczeniu cyklu uformowac w sorbecie niewielkie
wgtebienie, wlac w nie 2 tyzki wody i wymieszac sorbet w programie RE-SPIN.

Warianty

Tak samo tatwo jak sorbet cytrynowy mozesz przygotowac wszystkie inne rodzaje
sorbetéw. Sorbet mozna przygotowac z soku lub z purée owocowego.

- Wariant z sokiem owocowym: Postepuj tak samo jak w wypadku sorbetu
cytrynowego. Owoce (na przyktad pomararncze lub granaty) wycisnij lub zmiksuj.
Nastepnie sok owocowy rozciericz woda w zaleznosci od intensywnosci smaku
i dodaj cukier.

- Wariant z purée owocowym: Niezaleznie od tego, czy wybierasz arbuza, mango,
ananasa, brzoskwinie czy jagody — pokrdj swoje ulubione owoce na kawatki,
zmiksuj je z odrobing wody i dostodZ mieszanke owocowa wedtug uznania.
Niektdre purée owocowe, na przyktad z malin, dobrze jest przecedzic przez
sito, aby usunac mate pestki.

SKLADNIKI

200 g mrozonej mieszanki jagdd lesnych
(rozmrozonej)

150 g weganskiego jogurtu (naturalnego)
100 ml napoju roslinnego (naturalnego)

25 ml syropu z agawy

PONADTO
2 tyzki napoju roslinnego w razie potrzeby

2 tyzki posiekanych pistacji lub prazonych
ptatkéw migdatow

2 tyzki prazonych ptatkéw owsianych
lub ekspandowanej kaszy jaglanej

1+tyzka nasion chia

owocdw lub jagdd sezonowych
do dekoracji

NIEZBEDNE PRZYBORY

/

Przyrzadzanie

1. Przygotowanie mieszanki: Rozmrozone jagody lesne wraz z weganskim jogurtem,
napojem roslinnym i syropem z agawy wtozy¢ do wysokiego naczynia. Wszystko krétko
zmiksowacd blenderem recznym.

2. Zamrazanie: Pojemnik Freezy napetni¢ mieszanka do poziomu MAX i wstawic
do zamrazarki na 24 godziny.

3. Przetwarzanie

- Z rozmrazaniem: Wyjac pojemnik z zamrazarki, zdjac¢ pokrywke i pozostawi¢ mieszanke
na 5 minut, aby sie lekko rozmrozita. Nastepnie przetworzy¢ jg za pomoca programu
SMOOTHIE BOWL. W razie potrzeby uzy¢ programu RE-SPIN.

« Bez rozmrazania: Wyjac pojemnik z zamrazarki i od razu przetworzy¢ jego zawartosc
za pomoca programu SMOOTHIE BOWL. Po zakonczeniu programu uformowac
w lodach wgtebienie, wla¢ w nie 2 tyzki napoju roslinnego i wymieszac lody
za pomoca programu RE-SPIN.

4. Podawanie: Gotowy bowl rozdzieli¢ na dwie miseczki i posypac orzechami, ptatkami
owsianymi, nasionami i owocami wedtug uznania.

Warianty

- Wybierz swoje ulubione owoce i urozmaicaj bowl w zaleznosci od upodoban
i pory roku. Wisnie bez pestek, brzoskwinie, mango lub mieszanki owocowe —
wszystko jest mozliwe i mozna z tego przygotowac znakomity bowl.

Nalezy tylko przestrzegac¢ podanych wartosci, czyli 200 g owocéw
i 250 g zamiennikow mleka.

« Zdrowych kwasoéw ttuszczowych dostarcza réwniez masto orzechowe.
Masto migdatowe, orzechowe lub z orzechdw nerkowca — wybér
nalezy do Ciebie. Po prostu zastagp 30 g weganskiego
jogurtu wybranym mastem orzechowym.
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SKLADNIKI

200 ml mocnej kawy

50 g drobnego cukru

50 ml $Smietanki (32% tt.)

100 ml mleka petnottustego (3,8% tt.)

PONADTO

sos czekoladowy lub karmelowy, bita
Smietana, widrki czekoladowe, ciasteczka
wedtug uznania.

NIEZBEDNE PRZYBORY

D

Shake kawowy

mrozony

Przyrzadzanie

1. Przygotowanie mieszanki: Do pojemnika Freezy wlac¢ kawe i wsypac cukier. Mieszac,
az cukier catkowicie sie rozpusci.

2. Mieszanie i zamrazanie: Do mieszanki kawowej doda¢ $mietanke i pozostawic
do ostygniecia. Zamknac pojemnik pokrywka i umiesci¢ w pozycji pionowej w zamrazarce
na 24 godziny.

3. Przetwarzanie: Nastepnego dnia wyja¢ pojemnik z zamrazarki i wla¢ do niego mleko
do poziomu MAX. Nastepnie przetworzy¢ mieszanke za pomoca programu MILKSHAKE.
Jesli shake jest nadal zbyt gesty, nalezy go wymieszac za pomoca programu RE-SPIN.

4. Podawanie: Dwie szklanki posmarowac od wewnatrz odrobing sosu czekoladowego
lub karmelowego, a nastepnie napetni¢ mrozong kawa. Udekorowac wedtug uznania bitg
Smietana, widrkami czekoladowymi i kawatkami herbatnikdw i natychmiast podawac.

Warianty

Dowolny shake o innym smaku mozesz btyskawicznie i bez czekania przyrzadzic¢
z 300 g zamrozonych lodéw, domowej roboty lub kupnych.

» Inne ptyny: W zaleznosci od rodzaju lodéw zamiast mleka mozesz uzyc kakao,
zimnej kawy lub sokéw owocowych. Zwtaszcza lody waniliowe mozna taczyc
z wieloma réznymi ptynami.

- Sorbet zamiast lodéw: Freezy umozliwia przyrzadzenie wyjatkowo swiezych
i lekkich shakéw owocowych. Wystarczy wzig¢ 300 g sorbetu i zamiast mleka
doda¢ do niego odpowiedni sok owocowy lub niegazowang wode mineralna.

Vas savrsen
pocetak uz aparat
Freezy

Ova popratna knjizica savrSen je pocetak da biste najbolje iskoristili svoj novi aparat za
sladoled Freezy. Za vas smo pripremili ne samo obilje ukusnih recepata za svaki od
Sest programa, nego i prakti¢ne savjete i ideje kako biste mogli pustiti masti na volju.

Prije nego Sto pocnete: odvojite nekoliko trenutaka kako biste se upoznali s radom
i rukovanjem svojim aparatom za sladoled. U tome ¢e vam pomodi priloZzene kratke
upute. Cim se budete osjedali sigurnima, priprema sladoleda moze pocetil

Bez obzira na to hranite li se veganski, s niskom udjelom ugljikohidrata ili paleo, svi
nasi recepti mogu se vrlo jednostavno prilagoditi vasim osobnim Zeljama i potrebama.
Tako moZete uzivati u omiljenim vrstama sladoleda bez ikakvih kompromisa.

Nasi se recepti mogu neznatno razlikovati ovisno o zemlji kako bi se prilagodili lokalnim
sastojcima i okusima. No, osnovni nacin pripreme uvijek ostaje isti.

Zelimo vam mnogo zabave u isprobavanju i uzivanju

u vlastitim savrsenim ledenim kreacijama!

Vazni savjeti za savrSene rezultate
Veganske alternative mlije¢nim proizvodima
Alternative klasi¢nom Seceru

Pregled programa

Dodatci

Ovako se radi: jedinstvene slastice s dodatcima

Program ICE CREAM: sladoled od vanilije i Creamy Banana
Program LIGHT ICE CREAM: lagani ¢okoladni sladoled
Program GELATO: sladoled od ljeSnjaka

Program SORBET: sorbet od limuna

Program SMOOTHIE BOWL: veganski bowl s bobi¢astim vocem
Program MILKSHAKE: Iced Coffee
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Vazni savjeti za savrSene rezultate

o Prava temperatura ¢ini razliku

Namjestite zamrzivac¢ na temperaturu izmedu -12 °C i -25 °C.
Samo u tom rasponu vas aparat za sladoled moze optimalno
obraditi smjese i dati savrSene rezultate.

o Strpljenje se isplati

Vasa smjesa za sladoled treba stajati najmanje 24 sata

u zamrzivacu. Tako cete osigurati da i u unutrasnjosti postigne
potrebnu temperaturu. Ako je obradite ranije, sladoled e biti
premekan i previse kremast.

9 Za besprijekornu povrsinu

Posude Freezy stavite ravno u zamrzivac kako biste postigli
ravnomjernu, glatku povrsinu. Ako se masa ipak zamrzne ukoso,
pustite je da se lagano odmrzne, zagladite je zZlicom i zatim je
ponovno zamrznite na ravnoj povrsini jos 24 sata.

o Sto s ostatcima?

Ako u posudi ostanu ostatci, zagladite povrsinu Zlicom i ponovno
zamrznite posudu na ravnoj povrsini. Nakon dodatna 24 sata

napitka izmiksati u ukusan milkshake. Imajte na umu da e se
dodani dodatni sastojci pri ponovnoj obradi jo$ viSe usitniti.

B Vise vrsta odjednom

Iskoristite brzu i jednostavnu pripremu i odmah zamrznite vise
smjesa za sladoled odjednom. Tako Cete uvijek imati svoju osobnu
slasticarnicu kod kuce i u omiljenom sladoledu moci uzivati u bilo
kojem trenutku, bez ¢ekanja.

B Savrsen okus

Hladne slastice imaju manje intenzivan okus nego na sobnoj
temperaturi. Ako vam se smjesa za sladoled prije zamrzavanja Cini
tek malo preslatkom, u zamrznutom e stanju biti upravo savrseno
zacinjena.

D Voc¢éni sladoled od svjezeg voca

Za najbolji okus upotrijebite zrelo, netretirano voce. Temeljito ga
operite, narezite na kockice, a zatim ga zajedno s ostalim
sastojcima pretvorite u pire. Tako mozete savrseno prilagoditi
slatkocu jer potreba za Secerom moze varirati ovisno o vrsti voca
i stupnju zrelosti. Osim toga, priprema pirea omogucuje glatku,
ravnu povrsinu pri zamrzavanju.

B Hladna baza, savr$en sladoled

Pri pripremi recepata u programu GELATO kod kojih se osnovna
smjesa zagrijava, vazno je dobro je ohladiti prije zamrzavanja.
Najbrzi nacin za to je ledena kupelj: lonac jednostavno stavite

u vecu zdjelu s kockicama leda i hladnom vodom te lagano
mijeSajte dok smjesa ne postigne odgovarajucu temperaturu.

9 Rok ¢uvanja i uzivanje

Vase domace vrste sladoleda mogu se bez problema cuvati
u zamrzivacu nekoliko tjedana. No za najbolji dozivljaj okusa
preporucujemo da u svojim kreacijama uzivate unutar dva
tjedna. Tako ¢e boja i aroma vaseg sladoleda ostati jednako
svjeze kao u trenutku pripreme.

Alternative i programi

mozete posegnuti za biljnim napitcima od zobi,
rize, soje, kokosa ili badema. Najbolji su nezasladeni
i nearomatizirani proizvodi kako bi se oc¢uvao izvorni okus
sladoleda.

veganske alternative vrhnju ¢esto su dostupne pod
nazivima kao $to su ,Vrhnje za slag” ili ,,Krema za kuhanje”.
Nisu svi proizvodi prikladni za tucenje, ali to nije problem za
pripremu sladoleda. No, ako sladoled Zelite posluZiti s malo
tu¢enog vrhnja, obratite pozornost na odgovarajucu oznaku.

veganske alternative ¢esto se
temelje na indijskim orascic¢ima, bademima ili lupini. Ako ih ne
mozete pronaci, jednostavno mozete upotrijebiti vegansku
alternativu vrhnju.

slicno kao i kod mlijeka, i ovdje postoji Sirok izbor
veganskih alternativa jogurtu. | ovdje je najbolje upotrijebiti
nezasladene i nearomatizirane proizvode.

ako ne mozete
pronaci izravne veganske alternative za ove kiselkaste
mlijec¢ne proizvode, vrlo ih jednostavno mozete zamijeniti
alternativom jogurtu i s malo soka limete ili limuna.

Alternative klasichom seéeru

Slatkocu svojih ledenih kreacija mozete vrlo jednostavno
prilagoditi svojem ukusu i prehrambenim potrebama.

- Sirup od agave izvrsna je alternativa. Neutralnog je okusa
i lako se umijeSa u osnovnu smjesu.

- Med ili pasirano suho voce, poput datulja, takoder su
prikladni, ali imaju izrazeniji vlastiti okus.

» Kod vrlo zrelog voca, kao Sto su primjerice banane, ovisno
o osobnom ukusu ¢esto uopce nije potrebno dodavati Secer.

- Bez problema se mogu upotrebljavati i low-carb zasladivaci
poput ksilitola.

Slatkocu svojih kreacija jednostavno prilagodite onako kako
vam najbolje odgovara.
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Pregled programa

Vas aparat za sladoled koncipiran je tako da pojedini programi
savrSeno obraduju svaku osnovnu smjesu. Uvijek cete dobiti
kremast i ukusan rezultat. Jednostavno odaberite odgovarajuci
program za svoju kreaciju.

ICE CREAM

Ovaj je program namijenjen kremastim vrstama sladoleda punog
okusa.. Bez obzira na to upotrebljavate |i mlijeko, vrhnje, svjezi
krem sir ili veganske alternative — ovdje je osnovna smjesa vec
sama po sebi pravi uzitak.

LIGHT ICE CREAM

Savrseno za sve koji vole laganije varijante. Ovaj je program
idealan za kreacije sa smanjenim udjelom masti ili Secera te za
recepte koji se temelje na low-carb, keto ili visokoproteinskim
sastojcima.

GELATO

Program GELATO posebno je razvijen za tradicionalne talijanske
recepte koji se pripremaju s umucenim Zumanjkom i toplom
oshovhom smjesom.

MILKSHAKE

Jednostavno pomijesajte svoj domaci ili kupovni sladoled
s mlijekom ili biljnim napitkom. Ovim programom u vrlo kratkom
vremenu mozete pripremiti kremast i ukusan milkshake.

SORBET

Pretvorite vocne smjese s visokim udjelom vode u neodoljivo
kremaste sorbete. Program SORBET osigurava savrsenu, finu
teksturu.

SMOOTHIE BOWL

Idealan za osnovne smjese od voca i mlije¢nih proizvoda

ili njihovih biljnih alternativa. Uz program SMOOTHIE BOWL za
samo nekoliko minuta dobit ¢ete kremasti bowl! koji mozete odmah
jesti Zlicom.

RE-SPIN

Ako vas sladoled nakon prvog ciklusa joS nema savr§enu
konzistenciju, upotrijebite program RE-SPIN. To moze biti slucaj
kod vrlo hladnih smjesa ili kod smjesa s malim udjelom Secera

i masti. Program mozete primijeniti i dva puta zaredom, sve dok
rezultat ne bude savrsen. Alternativno,
prije pokretanja programa RE-SPIN

u zamrznutu masu mozete utisnuti
udubinu i dodati dvije zlice
tekucine kako biste odmah
dobili posebno kremast
sladoled.




Dodatci

Uz dodatke od svakog sladoleda mozete napraviti svoju
sasvim posebnu omiljenu kreaciju. Bilo da je rije¢ o keksima,
toffee bombonima, krokantu, suhom vocu, ¢okoladnim
kapljicama ili drugim slatkiSima: sve se moze umijeSati

u sladoled.

Mekani sastojci dodaju se u ve¢im komadima jer se pri
umjesavanju dodatno usitnjavaju. Tvrdi sastojci dodaju se

u manjim komadima, u veli¢ini u kojoj se kasnije mogu i jesti.
Neki dodatci, primjerice Sarene ¢okoladne drazeje, prikladniji
su za brzo umjeSavanje zlicom u vrlo mekano obraden

sladoled jer u protivnom mogu neugledno obojiti sladoled.

Primjeri mekanih dodataka:
2 — 3 ¢okoladna dupla keksa

5 marshmallowa

45 g ¢okoladno-toffee plocice

2 zlice liofiliziranog bobicastog voca

Primjeri tvrdih dodataka:

2 Zlice orasastih plodova (bademi, ljesnjaci, pistacije)
2 Zlice krokanta

45 g ¢okoladnih kapljica

45 g grozdica, suhih marelica ili datulja

Ovako se radi: jedinstvene slastice s dodatcima

1. Priprema smjese za sladoled

Najprije pripremite smjesu za sladoled prema receptu. Vec u ovom
koraku mozete varirati recept i, primjerice, dodati jos jednu aromu,
poput vanilije, pastu od orasastih plodova ili korice citrusa.

2. Zamrzavanje smjese za sladoled
Stavite poklopac i zamrznite 24 sata.

U zamrzivacu Cuvaijte viSe pripremljenih posuda kako biste po
potrebi uvijek imali sladoled pri ruci.

3. Odabir programa

Svoju sladolednu masu obradite
odgovarajuéim programom.

4. Dodavanje DODATAKA

Zlicom u obradenoj sladolednoj masi
oblikujte udubinu sve do dna ¢ase.
U nju stavite svoje dodatke.

5. UmjeSavanje DODATAKA

Pritisnite program EXTRAS i pustite da se
dodaci umijesaju u vasu sladolednu masu.
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Sladoled od vanilije korak po korak

SASTOJCI

225 ml punomasnog mlijeka
(3,8 % mlije¢ne masti)

175 ml vrhnja (32 % mlije¢ne masti)
70 g sitnog Secera

1 mahuna vanilije

OSIM TOGA

2 7lice punomasnog mlijeka po potrebi

POTREBAN PRIBOR

- /

3. Zamrzavanje: uklonite mahunu vanilije.
Smjesu za sladoled ulijte u posudu
Freezy do oznake MAX, zatvorite je

i stavite u zamrziva¢ na najmanje 24 sata.

SASTOJCI

2 — 3 zrele banane

Y2 limete

30 g sitnog secera

1 Zlic¢ica srzi vanilije

100 ml vrhnja (32 % mlijecne masti)

100 ml punomasnog mlijeka
(3,8 % mlije¢ne masti)

OSIM TOGA

2 zlice punomasnog mlijeka po potrebi

POTREBAN PRIBOR

/

1. Priprema smjese za sladoled: mlijeko,
vrhnje i Secer stavite u lonac. Mahunu
vanilije prerezite po duljini, ostruzite srz

i oboje dodajte mlije¢noj smjesi.

4. a) Obrada bez odmrzavanja: smjesu
izvadite izravno iz zamrzivaca i obradite je
programom ICE CREAM. Nakon zavrSetka
ciklusa u sladoledu oblikujte malu
udubinu, ulijte u nju 2 Zlice mlijeka

i doradite programom RE SPIN.

Creamy Banana

1. Priprema smjese za sladoled: ogulite
banane i odvazite 220 g voénog mesa.
Iscijedite limetu.

2. Pasiranje: sve sastojke stavite zajedno
u visoku posudu i Stapnim mikserom
izmiksajte u finu smjesu.

3. Zamrzavanje: smjesu za sladoled ulijte
u posudu Freezy do oznake MAX.
Zatvorite poklopac i posudu postavite
ravno u zamrzivac na 24 sata.

4. Obrada:

- S odmrzavanjem: izvadite posudu iz
zamrzivaca, skinite poklopac i pustite da
se smjesa odmrzava 5 minuta. Zatim
smjesu obradite programom
ICE CREAM. Po potrebi doradite
programom RE SPIN.

2. Kuhanje i hladenje: smjesu zakuhajte
uz neprestano mijeSanje. Zatim lonac
maknite sa Stednjaka i pustite da se
tekucina potpuno ohladi.

4. b) Obrada s odmrzavanjem: izvadite
posudu iz zamrzivaca, skinite poklopac

i pustite da se smjesa odmrzava 5 minuta.
Zatim je obradite programom ICE CREAM.
Po potrebi doradite konzistenciju
programom RE SPIN.

- Bez odmrzavanja: smjesu izvadite
izravno iz zamrzivaca i obradite je
programom ICE CREAM. Nakon
zavrSetka ciklusa u sladoledu
oblikujte malu udubinu, dodajte
u nju 2 zlice mlijeka i doradite
programom RE SPIN.

el Y




Lagani cokoladni sladoled

SASTOJCI

375 ml biljnog napitka ili mlijeka s manjim
udjelom masti (1,5 % mlije¢ne masti)

40 g proteinskog praha s okusom
¢okolade

15 g kakaa za kolace

20 ml sirupa od agave ili javorova sirupa

OSIM TOGA

2 Zlice biljnog napitka ili mlijeka s manjim
udjelom masti po potrebi

Bobicasto voce i kapljice tamne cokolade
za ukraSavanje po zelji

POTREBAN PRIBOR

7
4

s dodatnim proteinima

Priprema

1. Priprema smjese: sve sastojke stavite u visoku posudu i Stapnim mikserom izmiksajte
u jednoli¢nu masu.

2. Zamrzavanje: smjesu ulijte u posudu Freezy do oznake MAX. Zatvorite je i stavite
uspravno u zamrzivac na 24 sata.

3. Obrada:

- S odmrzavanjem: izvadite posudu iz zamrzivaca, skinite poklopac i pustite da se smjesa
odmrzava 5 minuta. Zatim je obradite programom LIGHT ICE CREAM. Ako tekstura jo$
nije dovoljno kremasta, oblikujte malu udubinu u masi, dodajte 2 zlice biljnog napitka ili
mlijeka i doradite programom RE SPIN.

- Bez odmrzavanja: sladoled se moze obraditi i izravno iz zamrzivaca. Pritom postupite
kako je prethodno opisano i po potrebi provedite drugi postupak RE-SPIN kako biste
postigli zeljenu konzistenciju.

4. Posluzivanje: sladoled, primjerice, posluzite sa svjezim bobic¢astim voéem i kapljicama
tamne Cokolade.

Varijante recepata:
Varirajte vrstu proteinskog praha i pojacajte okus smjese odgovaraju¢im aromama.
- Kod proteinskog praha s okusom vanilije dodajte 1 Zlicicu paste od vanilije.

» Kod proteinskog praha s okusom jagode u osnovnu smjesu dodajte 2 Zlice
liofiliziranog bobicastog voca.

- Kod proteinskog praha neutralnog okusa u osnovnu smjesu mozete dodati
nekoliko kapi arome gorkog badema i tako postici finu aromu marcipana.
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Sladoled od ljesnjaka

SASTOJCI
200 g mljevenih ljeSnjaka

550 ml punomasnog mlijeka
(3,8 % mlije¢ne masti)

3 jaja (vel. M)

60 g sitnog Secera

OSIM TOGA

2 7lice punomasnog mlijeka po potrebi

POTREBAN PRIBOR

kao u Italiji

Priprema

1. Przenje ljesnjaka: ljeSnjake przite u tavi s neprianjajuc¢im premazom, bez dodavanja
masnoce, dok ne zamirisu. Zatim ih maknite sa Stednjaka.

2. Aromatiziranje mlijeka: przene ljeSnjake i mlijeko stavite u lonac, zakuhajte uz
mijeSanje i ostavite da odstoji 10 minuta. Zatim smjesu procijedite kroz fino sito kako biste
uklonili komadice ljeSnjaka. Aromatizirano mlijeko vratite u lonac i zagrijte, ali nemojte vise
pustiti da prokljuca.

3. Priprema smjese za sladoled: odvojite bjelanjke od Zumanjaka. Zumanjke sa $e¢erom
pjenasto izmijeSajte u zdjeli. Vruée mlijeko s aromom ljesSnjaka polako ulijevajte uz stalno
mijeSanje pjenjacom dok masa ne postigne temperaturu od 75 °C. Po potrebi smjesu za to
jos kratko zagrijavajte iznad vruce vodene kupelji uz stalno mijeSanje. Zatim pustite da se
ohladi uz mijeSanje.

4. Zamrzavanje: ohladenu smjesu za sladoled ulijte u posudu Freezy do oznake MAX,
zatvorite je i stavite u zamrzivac na 24 sata.

5. Obrada:

- S odmrzavanjem: izvadite posudu iz zamrzivaca, skinite poklopac i pustite da se smjesa
odmrzava 5 minuta. Zatim je obradite programom GELATO. Po potrebi za kremastiju
teksturu upotrijebite program RE SPIN.

- Bez odmrzavanja: izvadite sladoled iz zamrzivaca i odmah ga obradite programom
GELATO. Nakon zavrsetka ciklusa oblikujte malu udubinu, ulijte u nju 2 Zlice mlijeka
i doradite sladoled programom RE SPIN.

Varijante recepata:

Na ovaj nacin mozete pripremiti bilo koju vrstu sladoleda od orasastih plodova.
Umjesto ljeSnjaka na isti nacin mozete pripremiti i pistacije, orahe
ili bademe.

- Ekspresna varijanta, koja vam Stedi przenje
i pasiranje orasastih plodova: jednostavno
umijesajte toliko paste od orasastih
plodova u mlijeko dok okus ne
postane lijepo intenzivan.
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Sorbet od limuna Veganski bowl s bobicastim vocem
jednostavno vocno i osvjezavajuce bez konzumnog secera

SASTOJCI Priprema SASTOJCI Priprema
3 netretirana limuna 1. Priprema limuna: limune operite, obriSite suhom krpom i tanko naribajte 1 Zlic¢icu 200 g zamrznute mjeSavine Sumskog voca 1. Priprema smjese: lagano odmrznuto Sumsko voce stavite zajedno s alternativom
200 ml vode korice. Iscijedite limune i odmjerite 175 ml soka. (lagano odmrznute) jogurtu, biljnim napitkom i sirupom od agave u visoku posudu. Sve kratko izmiksajte

125 g sitnog Secera 150 g veganske alternative jogurtu Stapnim mikserom.
9 9 2. Otapanje Secera: 200 ml vode i Secer stavite u lonac. Zagrijavajte uz mijeSanje dok se

Secer potpuno ne otopi. 2. Zamrzavanje: smjesu ulijte u posudu Freezy do oznake MAX i stavite je u zamrzivac na
OSIM TOGA 25 ml sirupa od agave 24 sata.
3. Hladenje: dodajte limunov sok i naribanu koricu. Sve dobro promijesajte, maknite
lonac sa Stednjaka i pustite da se smjesa potpuno ohladi. OSIM TOGA 3. Obrada:

100 ml biljnog napitka

2 zlice vode po potrebi

S o . ] - S odmrzavanjem: izvadite posudu iz zamrzivaca, skinite poklopac i pustite da se smjesa
POTREBAN PRIBOR I - ] - - 2 Zlice biljnog napitka po potrebi
4. Zamrzavanje: smjesu ulijte u posudu Freezy do oznake MAX. Zatvorite posudu i stavite odmrzava 5 minuta. Zatim je obradite programom SMOOTHIE BOWL. Po potrebi za

S . / je u zamrzivac na 24 sata. 2 zlice nasjeckanih pistacija ili przenih kremastiju teksturu upotrijebite program RE SPIN.
L listica badema
5. Obrada: o L ) o . Bez odmrzavanja: izvadite posudu iz zamrzivac¢a i smjesu odmah obradite programom
2 Zlice przenih zobenih pahuljica il SMOOTHIE BOWL. Nakon zavréetka ciklusa oblikujte malu udubinu, ulijfte u nju 2 lice
- S odmrzavanjem: izvadite posudu iz zamrzivaca, skinite poklopac i pustite da se smjesa ekspandiranog prosa

biljnog napitka i doradite sladoled programom RE SPIN.

odmrzava 5 minuta. Zatim je obradite programom SORBET. Po potrebi za kremastiju 13lica chia sjemenki

teksturu upotrijebite program RE SPIN. 4. Posluzivanje: gotovi smoothie bowl rasporedite u dvije zdjelice i po Zelji dodajte

orasaste plodove, zobene pahuljice, sjemenke i voce.

sezonsko voce ili bobi¢asto voce za
- Bez odmrzavanja: izvadite sorbet iz zamrzivaca i odmah ga obradite programom

SORBET. Nakon zavrsetka ciklusa oblikujte malu udubinu, ulijte u nju 2 zlice vode i
doradite sladoled programom RE SPIN.

ukrasavanje

POTREBAN PRIBOR

/

Varijante recepata: Varijante recepata:
Jednako jednostavno kao sorbet od limuna uspijevaju i sve druge vrste sorbeta. - Odaberite omiljeno voce i varirajte bowl prema ukusu i sezoni. Ociscene tresnje
Sorbet mozete pripremiti od soka ili od pasiranog voca. bez kostica, breskve, mango ili voéne mjesavine: sve je moguce i sve se moze

obraditi u savrsen bowl. Pritom se samo pridrzavajte zadane koli¢ine, odnosno
200 g voca i 250 g alternativa mlije¢nim proizvodima.

- Varijanta 1 sa sokom od voca: postupite kao kod sorbeta od limuna. Voce
(primjerice narance ili nar) iscijedite ili obradite u sokovniku. Zatim vocni sok,
ovisno o intenzitetu okusa, razrijedite vodom i zasladite Secerom. « Mnogo zdravih masnih kiselina daje i umijeSana pasta od orasastih plodova.

Bilo da je rijec¢ o pasti od badema, ljesnjaka ili indijskih orasci¢a — izbor je vas.

Jednostavno zamijenite 30 g alternative jogurtu pastom od

orasastih plodova po izboru.

- Varijanta 2 s pasiranim vocem: bilo da je rijec o lubenici, mangu, ananasu,
breskvi ili borovnicama — narezite svoje omiljeno voce na komade, pasirajte ga
s malo vode i zasladite vocnu smjesu prema ukusu. Neke vocne piree,
primjerice pire od malina, moZete zatim jo$ protisnuti kroz sito kako biste
uklonili sitne kostice.
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Iced Coffee

sa svjeze pripremljenim sladoledom

SASTOJCI

200 ml jake kave

50 g sitnog Secera

50 ml vrhnja (32 % mlije¢ne masti)

100 ml punomasnog mlijeka
(3,8 % mlijec¢ne masti)

OSIM TOGA

Cokoladni ili karamel umak, tu¢eno vrhnje,
¢okoladne strugotine, rolice od keksa po
zelji

POTREBAN PRIBOR

D

Priprema

1. Priprema osnovne smjese: kavu i Secer stavite u posudu Freezy. Mijesajte dok se
Secer potpuno ne otopi.

2. Mijesanje i zamrzavanje: Dodajte vrhnje i pustite da se cijela smjesa ohladi. Zatvorite
posudu poklopcem i stavite je uspravno u zamrziva¢ na 24 sata.

3. Obrada: sljedeci dan izvadite posudu iz zamrzivaca i ulijte mlijeko u posudu do oznake
MAX. Zatim smjesu obradite programom MILKSHAKE. Ako je shake nakon toga jo$
pregust, doradite ga programom RE SPIN.

4. Posluzivanje: unutrasnjost dviju ¢asa po Zelji premazite s malo ¢okoladnog ili karamel
umaka, a zatim ulijte Ilced Coffee. Po zelji ukrasite tu¢enim vrhnjem, ¢okoladnim
strugotinama i rolicama od keksa te odmah posluzite.

Varijante recepata:

S 300 g vec zamrznutog sladoleda, bilo domaceg ili kupovnog, mozete vrlo brzo
i bez ¢ekanja uzivati u svojem shakeu te recept uvijek iznova varirati.

- Druge tekucine: umjesto mlijeka, ovisno o vrsti sladoleda, mozete upotrijebiti
i kakao, hladnu kavu ili odgovarajuce vocéne sokove. Osobito se sladoled od
vanilije moze kombinirati s mnogim razli¢itim tekucinama i svaki put pretvoriti
u novi shake.

- Sorbet umjesto sladoleda: u aparatu Freezy mozete pripremiti osobito svjeze
i lagane voc¢ne shakeove. Jednostavno obradite 300 g sorbeta po izboru
i umjesto mlijeka dodajte odgovarajuci voéni sok ili negaziranu mineralnu
vodu.

Uw perfecte
start met
Freezy

Dit begeleidende boekje is uw perfecte start om het beste uit uw nieuwe Freezy-
Eismaschine te halen. Wij hebben niet alleen een overvlioed aan heerlijke recepten
voor elk van de zes programma’s voor u samengesteld, maar ook praktische tips en
ideeén om uw creativiteit de vrije loop te laten.

Voordat u begint: neem even de tijd om de bediening en het gebruik van uw ijsmachine
te begrijpen. De bijgevoegde korte handleiding helpt u daarbij. Zodra u zich zeker voelt,
kan het ijs maken beginnen!

Of u nu vegan, low carb of paleo eet — al onze recepten kunnen eenvoudig worden
aangepast aan uw persoonlijke voorkeuren en behoeften. Zo kunt u zonder

compromissen genieten van uw favoriete soorten.

Onze recepten kunnen per land licht worden aangepast aan lokale ingrediénten en
smaakvoorkeuren. De basisbereiding blijft echter altijd hetzelfde.

Wij wensen u veel plezier met het uitproberen.

Geniet van uw eigen, perfecte ijscreaties!

Belangrijke tips voor perfecte resultaten
Vegan alternatieven voor zuivelproducten

Alternatieven voor klassieke suiker

Overzicht van de programma’s

Extra’s

Zo werkt het: unieke lekkernijen met extra’s

Programma ICE CREAM: Vanille-ijs en Creamy Banana
Programma LIGHT ICE CREAM: Light chocoladeroomijs
Programma GELATO: Hazelnoaotijs

Programma SORBET: Citroensorbet

Programma SMOOTHIE BOWL: Vegan bessenbowl
Programma MILKSHAKE: Iced coffee
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Belangrijke tips voor perfecte resultaten

o De juiste temperatuur maakt het verschil

Stel uw vriezer in op een temperatuur tussen -12 °C en -25 °C.
Alleen binnen dit temperatuurbereik kan uw ijsmachine de
mengsels optimaal verwerken en perfecte resultaten leveren.

©) Geduld loont

Uw ijsmengsel moet minstens 24 uur in de vriezer staan. Zo zorgt
u ervoor dat het ook vanbinnen de vereiste temperatuur bereikt.
Als u het eerder verwerkt, wordt het ijs te zacht en romig.

9 Voor een perfect egaal opperviak

Plaats de Freezy-containers rechtop in de vriezer om een
gelijkmatig en vlak oppervlak te verkrijgen. Mocht het mengsel
toch scheef bevroren zijn, laat het dan licht ontdooien, strijk het
glad met een lepel en vries het vervolgens nog eens 24 uur in op
een vlakke ondergrond.

o Wat te doen met restjes?

Blijven er restjes in de container achter, strijk het opperviak dan
glad met een lepel en plaats de container opnieuw op een vlakke
ondergrond in de vriezer. Na nog eens 24 uur kunt u de restjes
opnieuw verwerken of met wat melk of een plantaardige drank
mixen tot een heerlijke milkshake. Houd er rekening mee dat
toegevoegde extra’s bij een tweede verwerking nog fijner worden

vermalen.

B eerdere smaken tegelijk

Maak gebruik van de snelle en eenvoudige bereiding en vries
meteen meerdere ijsmengsels tegelijk in. Zo heeft u altijd uw
eigen ijssalon thuis en kunt u op elk moment zonder wachttijd van
uw favoriete ijs genieten.

B De perfecte smaak

Koude lekkernijen smaken minder intens dan op kamertemperatuur.
Lijkt uw ijsmengsel véor het invriezen een beetje te zoet, dan is het
na het invriezen precies goed op smaak.

D Fruitig ijs van vers fruit

Gebruik voor de beste smaak rijp, onbehandeld fruit. Was het
grondig, snijd het in blokjes en pureer het vervolgens samen met
de andere ingrediénten. Zo kunt u de zoetheid perfect afstemmen,
aangezien de benodigde hoeveelheid suiker kan variéren
afhankelijk van de fruitsoort en de rijpheid. Bovendien zorgt het
pureren voor een glad en egaal oppervlak tijdens het invriezen.

9 Koele basis, perfect ijs

Bij de bereiding van GELATO-recepten, waarbij het basismengsel
wordt verwarmd, is het belangrijk om dit voor het invriezen goed
te laten afkoelen. De snelste manier is een ijsbad: plaats de pan
gewoon in een grotere kom met ijsblokjes en koud water en roer
voorzichtig totdat het mengsel de juiste temperatuur heeft bereikt.

9 Houdbaarheid en genot

Uw zelfgemaakte ijssoorten blijven in de vriezer zonder problemen
enkele weken houdbaar. Voor de beste smaakbeleving raden wij
echter aan om uw creaties binnen twee weken te consumeren.

Zo blijven de kleur en het aroma van uw ijs net zo vers als op het
moment van bereiding.
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Alternatieven en programma’s

U kunt kiezen voor plantaardige melk op basis van
haver, rijst, soja, kokos of amandel. Ongezoete en niet-
gearomatiseerde varianten zijn het meest geschikt, zodat de
oorspronkelijke smaak van het ijs behouden blijft.

Vegan roomalternatieven zijn vaak verkrijgbaar onder
benamingen zoals ‘slagroom’ of ‘cuisine room’. Niet alle
producten zijn geschikt om op te kloppen, maar dat vormt
geen probleem voor de bereiding van ijs. Wilt u het ijs echter
serveren met een toef slagroom, let dan op een
overeenkomstige vermelding op de verpakking.

Vegan alternatieven zijn vaak
gebaseerd op cashewnoten, amandelen of lupinen. Kunt u
geen geschikt alternatief vinden, dan kunt u eenvoudig een
vegan roomalternatief gebruiken.

Net als bij melk is er ook hier een ruim aanbod aan
vegan yoghurtalternatieven. Ook hiervoor gebruikt u bij
voorkeur ongezoete en niet-gearomatiseerde producten.

Kunt u geen rechtstreekse
vegan alternatieven voor deze lichtzure zuivelproducten
vinden, vervang ze dan eenvoudig door een yoghurtalternatief
met een beetje limoen- of citroensap.

Alternatieven voor klassieke
suiker

U kunt de zoetheid van uw ijscreaties eenvoudig aanpassen
aan uw smaak en voedingsvoorkeuren.

- Agavesiroop is een uitstekend alternatief. Deze heeft een
neutrale smaak en laat zich moeiteloos door het
basismengsel roeren.

- Honing of gepureerde gedroogde vruchten, zoals dadels,
zijn geschikt, al geven deze een meer uitgesproken eigen
smaak.

- Bij zeer rijp fruit, zoals bananen, is het afhankelijk van uw
persoonlijke smaak vaak niet eens nodig om extra suiker toe
te voegen.

- Ook low-carb-zoetstoffen zoals xylitol kunnen zonder
problemen worden gebruikt.

Pas de zoetheid van uw creaties eenvoudig aan naar uw eigen
smaak.

Overzicht van de programma’s

Uw ijsmachine is zo ontworpen dat elk programma het
basismengsel optimaal verwerkt. Zo geniet u telkens van een
romig en heerlijk resultaat. Kies eenvoudig het programma dat het
best bij uw creatie past.

ICE CREAM

Dit programma is ontwikkeld voor romige, volle ijssmaken.
Of u nu melk, room, roomkaas of vegan alternatieven gebruikt,
het basismengsel is op zich al een echte traktatie.

LIGHT ICE CREAM

Perfect voor wie liever van iets lichters geniet. Dit programma is
ideaal voor vet- of suikerarme creaties en voor recepten op basis
van low-carb-, keto- of eiwitrijke ingrediénten.

GELATO

Het programma GELATO is speciaal ontwikkeld voor traditionele
Italiaanse recepten die worden bereid met opgeklopt eigeel en
een warme basis.

MILKSHAKE

Meng uw zelfgemaakt of aangekocht ijs eenvoudig met melk of
een plantaardige drank. Met dit programma maakt u in een
handomdraai een romige en heerlijke milkshake.

SORBET

Tover fruitmengsels met een hoog watergehalte om tot
onweerstaanbaar romige sorbets. Het SORBET-programma zorgt
voor een perfecte, fijne textuur.

SMOOTHIE BOWL

Ideaal voor basismengsels op basis van fruit en zuivelproducten of
hun plantaardige alternatieven. Met het SMOOTHIE BOWL-
programma bereidt u in slechts enkele minuten een romige bowl
die u meteen kunt uitlepelen.

RE-SPIN

Heeft uw ijs na de eerste bereiding nog niet de perfecte
consistentie? Gebruik dan het RE-SPIN-programma. Dit kan
bijvoorbeeld nodig zijn bij zeer koude mengsels of wanneer het
recept weinig suiker of vet bevat. U kunt het programma ook twee
keer na elkaar gebruiken totdat het gewenste resultaat is bereikt.
Een andere mogelijkheid is om véér het starten van het
RE-SPIN-programma een kuiltje in het

bevroren mengsel te maken en twee
eetlepels vloeistof toe te voegen.
Zo krijgt u meteen bijzonder
romig ijs.




Extra’s

Met de extra’s maakt u van elk ijs uw eigen favoriete creatie.
Koekjes, toffees, krokantjes, gedroogd fruit, chocoladedruppels
of andere zoetigheden: alles kan eenvoudig door het ijs
worden geroerd.

Zachte ingrediénten voegt u in grotere stukken toe, omdat
ze tijdens het mengen verder worden verkleind. Harde
ingrediénten voegt u in kleinere stukjes toe, zodat ze later
gemakkelijk gegeten kunnen worden. Sommige extra’s, zoals
gekleurde chocoladelinzen, kunt u beter met een lepel door
een zeer zacht ijsmengsel roeren. Anders kunnen ze het ijs
ongewenst verkleuren.

Voorbeelden voor zachte extra’s:
2 a 3 dubbele chocoladekoekjes

5 marshmallows

45 g chocolade-toffeereep

2 el gevriesdroogde bessen

Voorbeelden voor harde extra’s:

2 el noten (amandelen, hazelnoten of pistachenoten)
2 el krokantjes

45 g chocoladedruppels

45 g rozijnen, gedroogde abrikozen of dadels

Zo werkt het: unieke lekkernijen met extra’s

1. IJsmengsel bereiden

Bereid eerst uw ijsmengsel volgens het recept. U kunt hierbij al
variéren door bijvoorbeeld een extra smaak toe te voegen, zoals
vanille, notenpasta of citrusrasp.

3. Programma kiezen

Verwerk uw ijsmengsel met het
programma dat het best bij uw recept

4. EXTRA'S toevoegen

Maak met een lepel een kuiltje in het
verwerkte ijs, tot op de bodem van de
past. beker. Vul dit met de gewenste extra’s.

2. lUsmengsel invriezen
Plaats het deksel op de container en vries het mengsel 24 uur in.

Bewaar meerdere voorbereide containers in uw vriezer, zodat
u altijd ijs bij de hand heeft.

5. EXTRA’S verwerken

Selecteer het EXTRAS-programma en laat
de extra’s door uw ijsmengsel mengen.

INGREDIENTEN
225 ml volle melk (3,8% vetgehalte)
175 ml room (32% vetgehalte)

70 g fijne suiker

1 vanillestokje

VOEG DAARBLJ

2 el volle melk, naar behoefte

BENODIGD KEUKENGEREI

- /

3. Invriezen: verwijder het vanillestokje.
Vul het ijsmengsel in een Freezy-container
tot aan de MAX-markering, sluit het af en
plaats het minstens 24 uur in de vriezer.

INGREDIENTEN

2 a 3rijpe bananen

Y2 limoen

30 g fijne suiker

1tl vanillemerg

100 ml room (32% vetgehalte)

100 ml volle melk (3,8% vetgehalte)

VOEG DAARBLJ

2 el volle melk, naar behoefte

BENODIGD KEUKENGEREI

/

Vanille-ijs Step by Step

1. Voorbereiding van het ijsmengsel: doe
de melk, room en suiker in een pan. Snijd
het vanillestokje in de lengte open,
schraap het merg eruit en voeg zowel het
merg als het stokje toe aan het
melkmengsel.

4. a) Bereiding zonder ontdooitijd: Haal
het mengsel direct uit de vriezer en
verwerk het met het ICE CREAM-

programma. Maak na de eerste cyclus een

klein kuiltje in het ijs, voeg 2 eetlepels
melk toe en werk het af met het
RE SPIN-programma.

Creamy Banana

1. Bereiding van het ijsmengsel: Pel de
bananen en weeg 220 g vruchtvlees af.
Pers de limoen uit.

2. Pureren: Doe alle ingrediénten samen
in een hoge mengbeker en mix met een
staafmixer tot een fijne massa.

3. Invriezen: Vul het ijsmengsel tot aan de
MAX-markering in een Freezy-container.
Sluit het deksel en plaats de container

24 uur rechtop in de vriezer.

4. Bereiding:

- Met ontdooitijd: Haal de container uit
de vriezer, verwijder het deksel en laat
het mengsel 5 minuten licht ontdooien.
Verwerk het mengsel daarna met het
ICE CREAM-programma. Verfijn indien
nodig met het RE-SPIN-programma.
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2. Verwarmen en afkoelen: Breng het
mengsel al roerend aan de kook. Haal de
pan vervolgens van het vuur en laat de
vloeistof volledig afkoelen.

4. b) Bereiding met ontdooitijd: Haal de
container uit de vriezer, verwijder het
deksel en laat het mengsel 5 minuten
ontdooien. Verwerk het daarna met

het ICE CREAM-programma. Verfijn
indien nodig de consistentie met het
RE-SPIN-programma.

- Zonder ontdooitijd: Haal het
mengsel direct uit de vriezer en
verwerk het met het ICE CREAM-
programma. Maak na de eerste
cyclus een klein kuiltje in het ijs,
voeg 2 eetlepels melk toe en werk
het af met het RE-SPIN-
programma.

el Y




INGREDIENTEN

375 ml plantaardige drank of halfvolle
melk (1,5% vetgehalte)

40 g chocolade-eiwitpoeder
15 g cacaopoeder

20 ml agavesiroop of ahornsiroop

VOEG DAARBLJ

2 el plantaardige drank of halfvolle melk,
naar behoefte

Bessen en pure chocoladedruppels om
naar eigen smaak mee te garneren

BENODIGD KEUKENGEREI

/4
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Light chocolade-ijs
met extra proteine

Bereiding

1. Bereiding van het mengsel: Doe alle ingrediénten in een hoge mengbeker en mix met
een staafmixer tot een egale massa.

2. Invriezen: Giet het mengsel tot aan de MAX-markering in een Freezy-container.
Sluit het af en plaats de container 24 uur rechtop in de vriezer.

3. Bereiding:

- Met ontdooitijd: Haal de container uit de vriezer, verwijder het deksel en laat het
mengsel 5 minuten licht ontdooien. Verwerk het daarna met het LIGHT ICE CREAM-
programma. Is de textuur nog niet romig genoeg, maak dan een kuiltje in het ijs, voeg
2 eetlepels plantaardige drank of melk toe en verfijn met het RE-SPIN-programma.

« Zonder ontdooitijd: U kunt het ijs ook rechtstreeks uit de vriezer verwerken. Volg
dezelfde werkwijze als hierboven en voer indien nodig een tweede RE-SPIN-cyclus uit
om de gewenste consistentie te bereiken.

4. Serveren: Serveer het ijs bijvoorbeeld met verse bessen en pure chocoladedruppels.

Receptvariaties:

Varieer met de smaak van het eiwitpoeder en versterk het aroma van het
mengsel met bijpassende aroma’s.

- Bij eiwitpoeder met vanillesmaak voegt u 1theelepel vanillepasta toe.

- Bij eiwitpoeder met aardbeiensmaak voegt u 2 eetlepels gevriesdroogde
bessen toe aan het basismengsel.

- Bij eiwitpoeder met neutrale smaak kunt u enkele druppels
bitteramandelaroma aan het basismengsel toevoegen om een fijne
marsepeinsmaak te creéren.

INGREDIENTEN

200 g gemalen hazelnoten

550 ml volle melk (3,8% vetgehalte)
3 eieren (maat M)

60 g fijne suiker

VOEG DAARBIJ

2 el volle melk, naar behoefte

BENODIGD KEUKENGEREI
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Hazelnootijs
zoals in Italié

Bereiding

1. Hazelnoten roosteren: Rooster de hazelnoten in een pan met antiaanbaklaag zonder
vetstof tot ze beginnen te geuren. Neem de pan vervolgens van het vuur.

2. Melk aromatiseren: Doe de geroosterde hazelnoten samen met de melk in een kookpot,
breng al roerend aan de kook en laat 10 minuten trekken. Giet het mengsel daarna door
een fijne zeef om de hazelnootstukjes te verwijderen. Doe de gearomatiseerde melk terug
in de kookpot en verwarm opnieuw, zonder nog te laten koken.

3. IUsmengsel bereiden: Scheid de eieren. Klop de eidooiers samen met de suiker in een
kom tot een romige massa. Giet de hete hazelnootmelk langzaam al roerend met een
garde bij het mengsel tot de massa een temperatuur van 75 °C bereikt. Verwarm het
mengsel indien nodig nog even au bain-marie, terwijl u voortdurend blijft roeren. Laat het
daarna onder regelmatig roeren afkoelen.

4. Invriezen: Vul het afgekoelde ijsmengsel tot aan de MAX-markering in een Freezy-
container, sluit deze af en plaats het 24 uur in de diepvriezer.

5. Bereiding:

- Met ontdooitijd: Haal de container uit de vriezer, verwijder het deksel en laat het
mengsel 5 minuten ontdooien. Verwerk het dan met het GELATO-programma. Gebruik
indien gewenst daarna het RE SPIN-programma voor een romigere textuur.

- Zonder ontdooitijd: Haal het ijs uit de vriezer en verwerk het onmiddellijk met het
GELATO-programma. Maak na de eerste cyclus een klein kuiltje, giet er 2 eetlepels
melk in en werk het ijs af met het RE SPIN-programma.

Receptvariaties:

Op deze manier kunt u allerlei soorten notenijs bereiden. In plaats van hazelnoten
kunt u ook pistachenoten, walnoten of amandelen op dezelfde
wijze verwerken.

- Een snelle variant waarbij het roosteren en
zeven van de noten wordt overgeslagen:
mix gewoon zoveel notenpasta door
de melk tot de smaak mooi
intens is.
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INGREDIENTEN
3 onbehandelde citroenen
200 ml water

125 g fijne suiker

VOEG DAARBLJ

2 el water, naar behoefte

BENODIGD KEUKENGEREI
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Citroensorbet
eenvoudig, fruitig en fris

Bereiding

1. Voorbereiding van de citroenen: Was de citroenen, wrijf ze droog en rasp 1 theelepel
van de schil fijn af. Pers de citroenen uit en meet 175 ml sap af.

2. Suiker oplossen: Doe 200 ml water en de suiker in een pot. Verwarm al roerend tot de
suiker volledig is opgelost.

3. Afkoelen: Voeg het citroensap en de geraspte schil toe. Meng alles goed, haal de pot
van het vuur en laat het mengsel volledig afkoelen.

4. Invriezen: Giet het mengsel tot aan de MAX-markering in een Freezy-container. Sluit
de container af en plaats het 24 uur in de vriezer.

5. Bereiding:

- Met ontdooitijd: Haal de container uit de vriezer, verwijder het deksel en laat het
mengsel 5 minuten ontdooien. Verwerk het dan met het SORBET-programma. Gebruik
indien gewenst daarna het RE SPIN-programma voor een romigere textuur.

« Zonder ontdooitijd: Haal de sorbet uit de vriezer en verwerk het onmiddellijk met het
SORBET-programma. Maak na de eerste cyclus een klein kuiltje, giet er 2 eetlepels
water in en werk het ijs af met het RE SPIN-programma.

Receptvariaties:

Alle andere soorten sorbet zijn net zo eenvoudig te maken als de citroensorbet.
U kunt uw sorbet zowel van sap als van gepureerd fruit maken.

- Variant 1 met vruchtensap: Ga te werk zoals bij de citroensorbet. Het fruit
(bijvoorbeeld sinaasappels of granaatappels) wordt uitgeperst of tot sap
verwerkt. Vervolgens wordt het vruchtensap, afhankelijk van de gewenste
smaakintensiteit, verdund met water en gezoet met suiker.

» Variant 2 met gepureerd fruit: of het nu gaat om watermeloen, mango, ananas,
perzik of bosbessen — snijd uw favoriete fruit in stukjes, pureer het met een
scheutje water en zoet het fruitmengsel naar smaak. Sommige fruitpurees, zoals
frambozenpuree, kunt u daarna nog door een zeef halen om kleine pitjes te
verwijderen.

INGREDIENTEN

200 g diepvriesmix van bosvruchten
(ontdooid)

150 g vegan yoghurtalternatief
100 ml plantaardige drank

25 ml agavesiroop

VOEG DAARBIJ
2 el plantaardige drank, naar behoefte

2 el gehakte pistachenoten of
geroosterde amandelschilfers

2 el geroosterde havervliokken of
gierstpops

1 el chiazaad

seizoensfruit of bessen om te garneren

BENODIGD KEUKENGEREI

/

Vegan bessenbowl

zonder tafelsuiker

Bereiding
1. Mengsel voorbereiden: Doe de ontdooide bosbessen samen met het

yoghurtalternatief, de plantaardige drank en de agavesiroop in een hoge kom.
Pureer alles kort met een staafmixer.

2. Invriezen: Giet het mengsel tot aan de MAX-markering in een Freezy-container en
plaats het 24 uur in de diepvriezer.

3. Bereiding:

- Met ontdooitijd: Haal de container uit de vriezer, verwijder het deksel en laat het
mengsel 5 minuten ontdooien. Verwerk het dan met het SMOOTHIE BOWL-
programma. Gebruik indien gewenst daarna het RE SPIN-programma voor een
romigere textuur.

« Zonder ontdooitijd: Haal de beker uit de vriezer en verwerk het onmiddellijk
met het SMOOTHIE BOWL-programma. Maak na de eerste cyclus een klein kuiltje,

giet er 2 eetlepels plantaardige drank in en werk het af met het RE SPIN-programma.

4. Serveren: Verdeel de afgewerkte smoothiebowl over twee kommen en werk af met

noten, haverviokken, zaden en fruit naar keuze.

Receptvariaties:

- Kies uw favoriete fruit en varieer de bowl naar smaak en seizoen. Ontpitte
kersen, perziken, mango of fruitmixen: alles is mogelijk en wordt verwerkt tot
een perfecte bowl. Houd u daarbij wel aan de aanbevolen hoeveelheden,
namelijk 200 g fruit en 250 g melkalternatieven.

- Ook de mee verwerkte notenpasta zorgt voor veel gezonde vetzuren. Of het
nu amandel-, hazelnoot- of cashewnootpasta is — u heeft de keuze. Vervang
eenvoudig 30 g yoghurtalternatief door uw gewenste notenpasta.
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Iced Coffee

met vers bereid ijs o R
Vas dokonaly start

INGREDIENTEN Bereiding so Zm rZIinova éom

200 ml sterke koffie 1. Voorbereiding van het basismengsel: Doe de koffie en suiker in een Freezy-container.

Roer tot de suiker volledig is opgelost. F reezy

2. Mengen en invriezen: Voeg de room toe en laat het volledige mengsel afkoelen.

50 g fijne suiker

50 ml room (32% vetgehalte)

100 ml volle melk (3,8% vetgehalte) Sluit de container met het deksel en plaats deze 24 uur rechtop in de vriezer. Tato sprievodna brozZura je vaSim dokonalym zaciatkom, ako z vasho zmrzlinovaca

Freezy vytazit ¢o najviac. Pripravili sme pre vas nielen mnozstvo lahodnych receptov
VOEG DAARBIJ 3. Verwerking: Haal de container de volgende dag uit de vriezer en giet de melk tot aan pre kazdy zo Siestich programov, ale aj praktické tipy a ndpady, ako mozete dat volny
de MAX-markering in de container. Verwerk het mengsel daarna met het MILKSHAKE-
programma. Als de shake daarna nog te dik is, verfijn het dan met het RE SPIN-

chocoladeschilfers, koekrolletjes naar programma. Skor nez zaénete: Néjdite si chvilku ¢asu, aby ste pochopili obsluhu a manipuléciu so
wens

Chocolade- of karamelsaus, slagroom, priebeh svojej kreativite.

svojim zmrzlinovacom. Poméze vam pritom priloZzeny kratky ndvod. Ked sa budete citit

4. Serveren: Smeer twee glazen naar wens aan de binnenkant in met wat chocolade- of isto, moézete zacat s pripravou zmrzliny!

BENODIGD KEUKENGEREI karamelsaus en giet vervolgens de iced coffee erin. Werk naar wens af met slagroom,
chocoladeschilfers en koekrolletjes en serveer direct. Ci sa stravujete vegansky, low carb alebo paleo — véetky nase recepty sa daju velmi

ﬁ) jednoducho prispésobit vasim osobnym preferencidm a potrebam. Svoje oblibené
druhy zmrzliny si tak méZete vychutnat bez kompromisov.
Nase recepty sa mozu v zavislosti od krajiny mierne lisit, aby sa prispdsobili miestnym
surovinam a chutovym preferencidm. Zdkladna priprava v$ak zostava
vzdy rovnaka.

Receptvariaties:

Met 300 g reeds bevroren ijs, of het nu zelfgemaakt of gekocht is, kunt u in een
oogwenk en zonder wachten van uw milkshake genieten en het recept steeds Prajeme vam vela zabavy pri skusani a vychutnavani
weer op een nieuwe manier variéren. vlastnych dokonalych zmrzlinovych kreécii!

» Andere vloeistoffen: In plaats van melk kunt u, afhankelijk van de ijssmaak, ook
cacao, koude koffie of passende vruchtensappen gebruiken. Vooral vanille-ijs
laat zich met allerlei verschillende vioeistoffen omtoveren tot steeds nieuwe
shakes.

- In plaats van ijsroom sorbet: Met de Freezy kunt u bijzonder frisse en lichte
fruitshakes maken. Verwerk gewoon 300 g sorbet naar keuze en voeg in plaats
van melk passend vruchtensap of plat mineraalwater toe.

Délezité tipy pre dokonalé vysledky
Vegdnske alternativy mlie¢nych vyrobkov
Alternativy klasického cukru

Prehlad programov

Doplnky

Ako na to: jedinecné pochtitky s prisadami

Program ICE CREAM: vanilkova zmrzlina a Creamy Banana
Program LIGHT ICE CREAM: [ahka ¢okoladova zmrzlina
Program GELATO: liclieskovooriesSkova zmrzlina

Program SORBET: citrénovy sorbet

Program SMOOTHIE BOWL: vegdnska miska s bobulami
Program MILKSHAKE: Iced Coffee
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Dolezité tipy pre dokonalé vysledky

o Spravna teplota je rozhodujuca

Nastavte mraznicku na teplotu od -12 °C do -25 °C. |ba v tomto
rozsahu dokaze vas zmrzlinova¢ zmesi optimdlne spracovat
a dosiahnut dokonalé vysledky.

o Trpezlivost sa vyplaca

Vasa zmrzlinova zmes potrebuje v mraznicke minimalne 24 hodin.

Tak zaistite, Ze aj vo vnutri dosiahne potrebnu teplotu. Ak ju
spracujete skér, zmrzlina bude prili§ mékka a krémova.

9 Pre bezchybny povrch

N&adoby Freezy vliozte do mrazni¢ky rovno, aby ste dosiahli
rovnomerny, hladky povrch Ak by zmes predsa len zamrzla
nakrivo, nechajte ju mierne rozmrazit, uhladte ju lyZzicou a potom
ju zmrazte na rovnej ploche dalsich 24 hodin.

o Co robit so zvyskami?

Ak v nadobe zostanu zvysky, uhladte povrch lyZicou a nddobu
znova vlozte do mrazni¢ky na rovnu plochu. Po dalSich 24
hodindch mézete zvysky znova spracovat alebo ich zmixovat
s trochou mlieka alebo rastlinného ndpoja na lahodny mliecny
kokteil. Upozorfiujeme, Ze pridané prisady sa pri opatovnom
spracovani eSte jemnejsie rozdrvia.

B Viac druhov naraz

Vyuzite rychlu a jednoduchd pripravu a zmrazte hned viac
zmrzlinovych zmesi naraz. Tak budete mat svoju osobnu
zmrzlindren vzdy doma a svoju oblibend zmrzlinu si mozete
vychutnat kedykolvek bez ¢akania.

B Dokonala chut

Studené pochdtky chutia menej intenzivne ako pri izbovej teplote.
Ak sa vam teda zmrzlinova zmes pred zmrazenim zda o nieco prilis
sladkd, v zmrazenom stave bude ochutend presne tak, ako ma byt.

D Ovocna zmrzlina z cerstvého ovocia

Pre najlepsiu chut pouZivajte zrelé, chemicky neoSetrené ovocie.
Dékladne ho umyte, nakrdjajte na kocky a potom ho spolu

s ostatnymi surovinami rozmixujte na pyré. Tak mézete sladkost
dokonale prispdsobit, pretoze potreba cukru sa moze lisit

v zavislosti od druhu ovocia a stupna zrelosti. Okrem toho
mixovanie na pyré zabezpeci hladky, rovny povrch pri zmrazovani.

B Chladny zaklad, dokonala zmrzlina

Pri priprave receptov GELATO, pri ktorych sa zékladna hmota
zohrieva, je ddélezité ju pred zmrazenim dobre vychladit.
NajrychlejSim sposobom je ladovy kupel: Hrniec jednoducho
vlozte do vacsej misy s kockami fadu a studenou vodou a jemne
miesajte, kym hmota nedosiahne spravnu teplotu.

9 Trvanlivost a vychutnanie

Vase domdce zmrzliny vydrzia v mraznicke bez problémov
niekolko tyZdiov. Pre najlepsi chutovy zazitok vSak odporic¢ame
vychutnat si ichdo dvoch tyzdriov. Farba a aréma vasej zmrzliny
tak zostanu rovnako svieze, ako ked' ste ju pripravili.

Alternativy a programy

Mbzete siahnut po rastlinnom mlieku z ovsa, ryze,
soje, kokosu alebo mandli. Najvhodnejsie su nesladené a
neochutené vyrobky, aby sa zachovala pévodnd chut zmrzliny.

Vegdnske alternativy smotany su casto dostupné
pod ndzvami ako ,,Schlagcreme“ alebo ,,Creme Cuisine“.
Nie vSetky vyrobky st vhodné na slahanie, ¢o vSak pri priprave
zmrzliny nepredstavuje problém. Ak vsak chcete zmrzlinu
podavat s kopéekom Slahacky, véimajte si prislusné oznacenie

Veganske alternativy su
¢asto na bdze kesu orechov, mandli alebo vicieho bébu.
Ak ziadne nendjdete, mbzete jednoducho pouzit vegdnsku
alternativu smotany.

Podobne ako pri mlieku je aj tu k dispozicii Siroka
$kdla vegdnskych alternativ jogurtu. Aj tu je najlepsie pouzivat
nesladené a neochutené vyrobky.

Ak nendjdete priame veganske
alternativy tychto kyslastych mliecnych vyrobkov, mézete ich
jednoducho nahradit alternativou jogurtu a trochou limetkovej
alebo citrénovej stavy.

Alternativy klasického cukru

Sladkost svojich zmrzlinovych kredcii mézete jednoducho
prisposobit svojej chuti a stravovacim potrebdm.

- Agavovy sirup je vynikajlcou alternativou. M@ neutralnu
chut a d& sa lahko vmiesat do zakladnej hmoty.

- Vhodny je aj med alebo rozmixované susené ovocie,
napriklad datle, maju vsak vyraznejsiu vlastnu chut.

« Pri velmi zrelom ovoci, napriklad bananoch, ¢asto nie je
vobec potrebné priddvat dalsi cukor, v zavislosti od
osobnych preferencir.

- Bez problémov mozete pouzit aj sladidlad s nizkym
obsahom sacharidov, napriklad xylitol.

Sladkost svojich kredcii jednoducho prispdsobte tak, ako vdm
najlepsie chuti.

Prehlad programov

Vas zmrzlinovac je navrhnuty tak, aby jednotlivé programy
dokonale spracovali kazdu zédkladnu zmes. Vzdy ziskate krémovy
a lahodny vysledok. Jednoducho vyberte vhodny program pre
svoju kreaciu.

ICE CREAM

Tento program je urceny na krémové, plné druhy zmrzliny.
Ci uz pouzijete mlieko, smotanu, ¢erstvy syr alebo vegdnske
alternativy — zdkladnd hmota je tu uz sama osebe Cistym p6zitkom.

LIGHT ICE CREAM

Perfektny pre vSetkych, ktori uprednostiuju lahsiu verziu. Tento
program je idedlny pre kredcie s nizkym obsahom tuku alebo
cukru,, ako aj pre recepty zalozené na prisadach s nizkym
obsahom sacharidov, keto alebo s vysokym obsahom bielkovin.

GELATO

Program GELATO bol Specidlne vyvinuty pre tradi¢né talianske
recepty, ktoré sa pripravujl s vylahanym zitkom a teplou
zdkladnou hmotou.

MILKSHAKE

Jednoducho zmiesajte svoju domacu alebo kupovanu zmrzlinu
s mliekom alebo rastlinnym ndpojom. Pomocou tohto programu si
za velmi kratky Cas pripravite krémovy a lahodny mliec¢ny kokteil.

SORBET

Premente ovocné zmesi s vysokym obsahom vody na neodolatelne
krémové sorbety. Program SORBET zaisti dokonalu jemnu texturu.

SMOOTHIE BOWL

Idealny pre zakladné zmesi z ovocia a mliec¢nych vyrobkov alebo
ich rastlinnych alternativ. Pomocou programu SMOOTHIE BOWL
ziskate za niekolko minut krémovu misku, ktord mézete hned
vyjedat lyzicou.

RE-SPIN

Ak vasa zmrzlina po prvom cykle eSte nema dokonalu konzistenciu,
pouzite program RE-SPIN. Méze to nastat pri velmi studenych
zmesiach alebo pri nizkom obsahu cukru a tuku. Program mozete
pouzit aj dvakrét po sebe, kym nebude vysledok dokonaly.
Pripadne moézete pred spustenim programu RE-SPIN do zmrazenej
hmoty vytlacit jamku a pridat dve polievkové lyZice tekutiny,

aby ste ihned ziskali mimoriadne krémovu

zmrzlinu.




Prisady

Pomocou prisad premenite kazdu zmrzlinu na svoju Uplne

jedine&nu obltbend kredciu. Ci uz ide o susienky, karamelky,
krokant, susené ovocie, cokolddové kusky alebo iné sladkosti:

vSetko sa dd primiesat do zmrzliny.

Makké prisady sa pridavaju vo vacsich kuskoch, pretoze sa
pri primieSavani d'alej rozdrvia. Tvrdé prisady sa pridavaju

5 marshmallows

v malych kuskoch, v akej vel'kosti sa budi dat neskér aj

konzumovat. Niektoré prisady, napriklad farebné ¢okolddové
lentilky, su vhodnejSie na rychle vmieSanie polievkovou lyZicou

do velmi jemne spracovanej zmrzliny, pretoze inak mézu

zmrzlinu nepekne zafarbit.

2 PL krokantu

Priklady makkych prisad:

2 - 3 ¢okoladové dvojité susienky

45 g c¢okolddovo-karamelovej tycinky
2 PL lyofilizovanych bobulovych plodov

Priklady tvrdych prisad:

2 PL orechov (mandle, lieskové orechy, pistacie)

45 g ¢okoladovych ktskov

45 g hrozienok, susenych marhdl alebo datli

Ako na to: jedinec¢né pochutky s prisadami

1. Priprava zmrzlinovej zmesi

Najprv si pripravte zmrzlinovid zmes podla receptu. Uz v tejto faze
ju mézete obmienat a pridat napriklad d'al$iu arému, ako je

vanilka, orechové maslo alebo citrusova kora.

2. Zmrazenie zmrzlinovej zmesi

Nasadte veko a zmrazujte 24 hodin

Uchovavajte v mraznic¢ke viacero pripravenych nadob, aby ste

mali zmrzlinu v pripade potreby poruke.

3. Vyber programu

Spracujte svoju zmrzlinovd hmotu
pomocou vhodného programu.

4. Pouzitie funkcie EXTRAS
— pridanie prisad

LyZicou vytvorte v spracovanej zmrzlinovej
hmote jamku az po dno pohara.
Nasypte do nej pozadované prisady.

5. Zapracovanie prisad
v ramci funkcie EXTRAS

Stlacte program EXTRAS a vmiesajte
prisady do zmrzlinovej hmoty.
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Vanilkova zmrzlina krok za krokom

SUROVINY

225 ml plnotu¢ného mlieka (3,8 % tuku)
175 ml smotany (32 % tuku)

70 g praskového cukru

1 vanilkovy struk

OKREM TOHO

2 PL plnotu¢ného mlieka podla potreby

POTREBNE POMOCKY

- /

3. Zmrazenie: Odstrante vanilkovy struk.

Zmrzlinovd zmes nalejte do nddoby
Freezy po znacku MAX, uzavrite ju
a vlozte minimalne na24 hodin do
mraznicky.

SUROVINY

2 - 3 zrelé bandny

Y2 limetky

30 g praskoveého cukru

1 CL vanilkovej duziny

100 ml smotany (32 % tuku)

100 ml plnotu¢ného mlieka (3,8 % tuku)

OKREM TOHO

2 PL plnotu¢ného mlieka podla potreby

POTREBNE POMOCKY

/

1. Priprava zmrzlinovej zmesi: Mlieko,
smotanu a cukor dajte do hrnca.
Vanilkovy struk pozdizne rozrezte,
vyskrabte duzinu a oboje pridajte do
mlie¢nej zmesi.

4. a) Spracovanie bez ¢asu na mierne
rozmrazenie: Zmes vyberte priamo

z mraznic¢ky a spracujte ju pomocou
programu ICE CREAM. Po skonceni
programu vytvorte v zmrzline malud jamku,
pridajte do nej 2 polievkové lyzice mlieka
a zjemnite pomocou programu RE SPIN.

Creamy Banana

1. Priprava zmrzlinovej zmesi: Banany
osupte a odvazte 220 g duziny. Limetku
vytlacte.

2. Mixovanie na pyré: VSetky suroviny
dajte spolu do vysokej nddoby a tyc¢ovym
mixérom rozmixujte na jemnu zmes.

3. Zmrazenie: Zmrzlinovu zmes nalejte do
nddoby Freezy po znacku MAX. Zatvorte
veko a nddobu vlozte rovno na 24 hodin
do mraznicky.

4. Spracovanie:

- S ¢asom na mierne rozmrazenie:
Vyberte nadobu z mraznicky, odstrante
veko a nechajte zmes 5 mintt mierne
rozmrazit. Potom zmes spracujte
pomocou programu ICE CREAM.

V pripade potreby zjemnite pomocou
programu RE SPIN.

2. Varenie a chladenie: Zmes za staleho
mieSania privedte do varu. Potom hrniec
odstavte a zmes nechajte Uplne
vychladnut.

4. b) Spracovanie s ¢asom na mierne
rozmrazenie: Vyberte nddobu

z mraznicky, odstrante veko a nechajte
zmes 5 mindt mierne rozmrazit. Potom ju
spracujte pomocou programu ICE CREAM.
pripade potreby zjemnite konzistenciu
pomocou programu RE SPIN.

- Bez ¢asu na mierne rozmrazenie:
Zmes vyberte priamo z mraznicky
a spracujte ju pomocou programu
ICE CREAM. Po skonceni programu
vytvorte v zmrzline malud jamku,
pridajte 2 polievkové lyzice mlieka
a zjemnite pomocou programu
RE SPIN.
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Lahka cokoladova zmrzlina

SUROVINY

375 ml rastlinného ndpoja alebo
nizkotu¢ného mlieka (1,5 % tuku)

40 g proteinového prdsku s ¢okolddovou
prichutou

15 g kakaového prasku na pecenie

20 ml agdvového alebo javorového sirupu

OKREM TOHO

2 PL rastlinného népoja alebo
nizkotu¢ného mlieka podla potreby

bobulové ovocie a kusky horkej ¢okolady
na ozdobenie podla chuti

POTREBNE POMOCKY

7
4

s pridanym proteinom

Priprava

1. Priprava zmesi: VSetky suroviny dajte do vysokej nddoby a ty¢ovym mixérom ich
rozmixujte na hladkd hmotu.

2. Zmrazenie: Zmes nalejte do nddoby Freezy po znacku MAX. Uzavrite ju a vlozte na
24 hodin zvislo do mraznicky.

3. Spracovanie:

- S ¢asom na mierne rozmrazenie: Vyberte nddobu z mraznicky, odstrante veko
a nechajte zmes 5 mindt mierne rozmrazit. Potom ju spracujte pomocou programu
LIGHT ICE CREAM. Ak textura este nie je dostatocne krémova, vytvorte v hmote malu
jamku, pridajte 2 polievkové lyzZice rastlinného napoja alebo mlieka a zjemnite
pomocou programu RE SPIN.

. Bez ¢asu na mierne rozmrazenie: Zmrzlinu mozno spracovat aj priamo z mrazni¢ky.
Postupujte pritom podla vyssie uvedeného opisu a v pripade potreby vykonajte druhy
cyklus RE-SPIN, aby ste dosiahli pozadovanu konzistenciu.

4. Servirovanie: Zmrzlinu poddvajte napriklad s ¢erstvym bobulovym ovocim a kiskami
horkej ¢okolady.

Varianty receptu:

Obmienajte druh proteinového prdsku a zintenzivnite chut zmesi vhodnymi
aromami.

. Pri proteinovom prasku s vanilkovou prichutou pridajte 1 ¢ajovu lyzi¢ku
vanilkovej pasty.

. Pri proteinovom prasku s jahodovou prichutou pridajte do zédkladnej hmoty
2 polievkové lyzice lyofilizovanych bobulovych plodov.

. Pri proteinovom prasku s neutralnou chutou mézete do zdkladnej hmoty pridat
niekolko kvapiek arémy horkych mandli a vytvorit tak jemnud marcipanovu
aromu.

Lieskovoorieskova zmrzlina

SUROVINY

200 g mletych lieskovych orechov
550 ml plnotu¢ného mlieka (3,8 % tuku)
3 vajcia (vel. M)

60 g praskového cukru

OKREM TOHO

2 PL pInotu¢ného mlieka podla potreby

POTREBNE POMOCKY

ako z Talianska

Priprava

1. Prazenie lieskovych orechov: Lieskové orechy oprazte na neprilnavej panvici bez
pridania tuku, kym neza¢nu vonat. Potom ich odstavte.

2. Aromatizovanie mlieka: Oprazené lieskové orechy a mlieko dajte do hrnca, za stdleho
mie$ania privedte do varu a nechajte 10 mindt postat. Potom zmes precedte cez jemné
sitko, aby ste odstrdnili kiisky lieskovych orechov. Aromatizované mlieko vratte do hrnca
a zohrejte, ale uz ho nenechajte zovriet.

3. Priprava zmrzlinovej zmesi: Oddelte Zitky od bielkov. Das Zitky s cukrom vy$lahajte

v miske do krémovej konzistencie. Za stdleho miesania metlickou pomaly prilievajte
hortce lieskovoorieskové mlieko, kym zmes nedosiahne teplotu 75 °C. V pripade potreby
zmes este kratko zohrievajte nad hortcim vodnym kipelom za stéleho miesania. Potom ju
nechajte vychladnut za stdleho miesania.

4. Zmrazenie: Vychladnutd zmrzlinovd zmes nalejte do nddoby Freezy po znacku MAX,
uzavrite ju a vlozte na 24 hodin do mraznicky.

5. Spracovanie:

- S ¢asom na mierne rozmrazenie: Vyberte ndadobu z mraznic¢ky, odstrante veko
a nechajte zmes 5 minat mierne rozmrazit. Potom ju spracujte pomocou programu
GELATO. V pripade potreby pouzite programu RE SPIN, aby ste dosiahli krémovejsiu
texturu.

- Bez ¢asu na mierne rozmrazenie: Vyberte zmrzlinu z mraznicky a spracujte ju priamo
pomocou programu GELATO. Po skonceni programu vytvorte malud jamku, nalejte do
nej 2 polievkové lyzice mlieka a zmrzlinu zjemnite pomocou programu RE SPIN.

Varianty receptu:

Tymto spésobom mozete pripravit akykolvek druh orechovej zmrzliny.
Namiesto lieskovych orechov mézete rovnakym spésobom pouzit
aj pistacie, vlasské orechy alebo mandle.

- Expresny variant, pri ktorom nemusite orechy
prazit ani cedit: Jednoducho rozmixujte
do mlieka tolko orechového masla,
kym nebude vysledok chutit
prijemne intenzivne.
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SUROVINY
3 chemicky neosetrené citréony
200 ml vody

125 g praskového cukru

OKREM TOHO

2 PL vody podla potreby

POTREBNE POMOCKY

iww/

Citronovy sorbet
Jjednoducho ovocny a sviezi

Priprava

1. Priprava citrénov: Citrony umyte, osuste a najemno nastrihajte 1 éajovu lyzicku kory.
Citrény vytlaéte a odmerajte 175 ml $tavy.

2. Rozpustenie cukru: Do hrnca dajte 200 ml vody a cukor. Oboje za stdleho miesania
zohrievajte, kym sa cukor Uplne nerozpusti.

3. Chladenie: Pridajte citrénovi $tavu a nastrihanu kéru. Vietko dobre premiesajte,
hrniec odstavte a zmes nechajte Upline vychladndt.

4. Zmrazenie: Zmes nalejte do nddoby Freezy po znacku MAX. Nadobu uzavrite a viozte
na 24 hodin do mraznicky.

5. Spracovanie:

- S ¢asom na mierne rozmrazenie: Vyberte nddobu z mraznicky, odstrante veko a nechajte
zmes 5 minut mierne rozmrazit. Potom ju spracujte pomocou programu SORBET.
V pripade potreby pouzite programu RE SPIN, aby ste dosiahli krémovejsiu textdru.

- Bez ¢asu na mierne rozmrazenie: Vyberte sorbet z mraznicky a spracujte ho priamo
pomocou programu SORBET. Po skonceni programu vytvorte malud jamku, nalejte do
nej 2 polievkové lyzice vody a zmrzlinu zjemnite pomocou programu RE SPIN.

Varianty receptu:

Rovnako jednoducho ako citronovy sorbet sa podaria aj vSetky ostatné druhy
sorbetu. Sorbet mézete pripravit bud zo stavy, alebo z rozmixovaného ovocia.

- Variant 1s ovocnou $tavou: Postupujte ako pri citrénovom sorbete.
Ovocie, napriklad pomarance alebo granatové jablka, vytlacte alebo odstavte.
Potom ovocnu $tavu podla intenzity chuti zriedte vodou a dolad'te cukrom.

« Variant 2 s rozmixovanym ovocim: Ci uz vodny melén, mango, ananas,
broskyna alebo ¢ucoriedky — svoje oblibené ovocie nakrajajte na kusky,
rozmixujte s malym mnozstvom vody a ovocnu zmes podla chuti osladte.
Niektoré ovocné pyré, napriklad malinové pyré, mozete nasledne este
prepasirovat cez sitko, aby ste odstranili drobné jadierka

Veganska bobulova miska

SUROVINY

200 g mrazenej zmesi lesného ovocia
(mierne rozmrazenej)

150 vegdnskej jogurtovej alternativy
100 ml rastlinného nédpoja

25 ml agdvového sirupu

OKREM TOHO
2 PL rastlinného nédpoja podla potreby

2 PL nasekanych pistécii alebo prazenych
mandlovych lupienkov

2 PL prazenych ovsenych vlociek alebo
pufovaného prosa

1PL chia semienok

sezdnne ovocie alebo bobulové ovocie na
ozdobenie

POTREBNE POMOCKY

/

bez bezného cukru

Priprava

1. Priprava zmesi: Mierne rozmrazené lesné ovocie dajte spolu s jogurtovou
alternativou, rastlinnym napojom a agavovym sirupom do vysokej nddoby. Vsetko
kratko rozmixujte tyCovym mixérom na pyré.

2. Zmrazenie: Zmes nalejte do nddoby Freezy po zna¢ku MAX a viozte na 24 hodin do
mraznicky.

3. Spracovanie:

- S ¢asom na mierne rozmrazenie: Vyberte nddobu z mraznicky, odstrante veko
a nechajte zmes 5 minat mierne rozmrazit. Potom ju spracujte pomocou programu
SMOOTHIE BOWL. V pripade potreby pouzite programu RE SPIN, aby ste dosiahli
krémovejsiu texturu.

- Bez ¢asu na mierne rozmrazenie: Vyberte pohar z mrazni¢ky a spracujte ho priamo
pomocou programu SMOOTHIE BOWL. Po skonceni programu vytvorte mald jamku,
nalejte do nej 2 polievkové lyzice rastlinného ndpoja a zjemnite pomocou programu
RE SPIN.

4. Servirovanie: Hotovu smoothie misku rozdelte do dvoch misiek a podla chuti ozdobte

orechmi, ovsenymi vlockami, semienkami a ovocim .

Varianty receptu:

- Vyberte si svoje obl'tibené ovocie a misku obmienajte podla chuti a sezony.
Vykébstkované ceresne, broskyne, mango alebo ovocné zmesi: dokonalu
smoothie misku vykuzlite naozaj z ¢cohokolvek. Dodrzte pritom iba uvedené
mnozstvo, teda 200 g ovocia a 250 g mliec¢nych alternativ.

» Vela zdravych mastnych kyselin dodd aj orechové maslo spracované spolu so
zmesou. Ci uz mandrové, lieskovoorie$kové alebo ke$u maslo — vyber je na vés.
Jednoducho nahradte 30 g jogurtovej alternativy orechovym
maslom podla vlastného vyberu

89



Ladova kava
S cerstvo pripravenou zmrzlinou T :
Vase perfektni

(] 4 [ J
SUROVINY Priprava Zml"lel‘Ia Z pl’lStI’Oje
200 ml silnej kdvy 1. Priprava zakladnej zmesi: Kdvu a cukor dajte do nadoby Freezy. Miesajte, kym sa

Freezy

50 ml smotany (32 % tuku)

2. ZmieSanie a zmrazenie: Pridajte smotanu a celd zmes nechajte vychladnut. Nadobu

100 ml plnotu¢ného mlieka (3,8 % tuku) uzavrite vekom a vlozte ju na 24 hodin zvislo do mrazni¢ky. Tato broZzura je vasim idedInim startem, abyste ze svého nového zmrzlinovace Freezy
ziskali maximum. Pripravili jsme pro vds nejen fadu lahodnych receptd pro kazdy z Sesti

OKREM TOHO 3. Spracovanie: Na druhy def vyberte nadobu z mraznicky a nalejte do nej mlieko po programdi, ale také praktické tipy a napady, jak dat prostor vlastni kreativité.

y ) i ) . znacku MAX. Potom zmes spracujte pomocou programu MILKSHAKE. Ak je zmes potom

Cokoladova alebo karamelova omacka, este prili hustd, zjemnite ju pomocou programu RE SPIN. Nez za¢nete, vénujte chvilku tomu, abyste se sezndmili s obsluhou a pouzivénim svého

Slahacka, cokolddové hoblinky, keksové
trubic¢ky podla chuti

zmrzlinovace. Prilozeny stru¢ny ndvod vdam pritom pom(ize. Jakmile si budete

4. Servirovanie: Dva pohdre podla chuti zvnutra potrite trochou ¢okoladovej alebo s obsluhou jisti, mlZete se pustit do vyroby zmrzliny!
karamelovej omacky a potom do nich nalejte ladovu kavu. Podla chuti ozdobte
POTREBNE POMOCKY &laha¢kou, ¢okoladovymi hoblinkami a keksovymi trubi¢kami a ihned podavaite. Nezdlezi na tom, zda se stravujete vegansky, nizkosacharidové nebo podle zasad
Paleo, vSechny nase recepty snadno prizplsobite svym osobnim preferencim
ﬁ) a potfebam. Diky tomu si mliZzete vychutnat své oblibené pfichuté bez kompromisu.

NasSe recepty se mohou v jednotlivych zemich mirné liSit, aby odpovidaly mistnim
surovinam a chutovym zvyklostem. Zakladni postup pfipravy v$ak zlstava vzdy stejny.

Va rianty receptu: Piejeme vam hodné zabavy pfi experimentovani

S 300 g uz zmrazenej zmrzliny, ¢i uz domdcej alebo kupovanej, si mézete shake T W ELBR

vychutnat bleskovo rychlo a bez ¢akania a recept stdle nanovo obmienat.

- Alternativy mlieka: Namiesto mlieka mézete podla druhu zmrzliny dobre pouzit
aj kakao, studenu kavu alebo vhodné ovocné stavy. Najma vanilkova zmrzlina
sa dé s mnohymi réznymi alternativami spracovat na stéle nové shaky

- Namiesto zmrzliny sorbet: Mimoriadne svieze a lahké ovocné shaky Freezy
pripravite zo sorbetu. Jednoducho spracujte 300 g sorbetu podla vlastného
vyberu a namiesto mlieka pridajte vhodnu ovocnu $tavu alebo neperlivi
mineralnu vodu.

Dllezité tipy pro perfektni vysledky
Veganské alternativy mlécnych vyrobkd

Alternativy ke klasickému cukru

Prehled programd

Pfisady navic

Jak na to: jedinec¢né varianty s pfisadami navic

Program ICE CREAM: vanilkova zmrzlina a Creamy Banana
Program LIGHT ICE CREAM: ¢okolddova zmrzlina Light
Program GELATO: liskovy ofiSek

Program SORBET: citronovy sorbet

Program SMOOTHIE BOWL: veganska berry bowl
Program MILKSHAKE: ledov3 kdva
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Dulezité tipy pro perfektni vysledky

o Spravna teplota je rozhodujici

Nastavte mraznicku na teplotu mezi —12 °C a —25 °C. Pouze v
tomto rozmezi zpracuje zmrzlinova¢ smési spravné a doda
perfektni vysledky.

9 Trpélivost se vyplati

Smés na zmrzlinu musi byt ulozena minimalné 24 hodin
v mraznicce. Diky tomu dosdhne pozadovanou teplotu také uvnit.
Pokud ji zpracujete dfive, bude zmrzlina pfilis mékka a tekouci.

9 Pro dokonaly povrch

Ndadobu Freezy postavte do mraznicky rovné, aby byl povrch
rovhomeérny a rovny. Pokud by smés pfesto zmrzla se Sikmym
povrchem, nechte ji mirné roztat, uhladte Izici rovny povrch

a opét ji na dalSich 24 hodin rovné postavenou zmrazte.

o Co se zbytky?

Pokud v nddobé zlstanou zbytky, uhladte je Izici do hmoty

s rovnym povrchem a nddobu opét rovné postavenou zmrazte.
Po dalsich 24 hodindch muzete zbytky znovu zpracovat nebo
rozmixovat s trochou mléka ¢i rostlinného ndpoje na lahodny
milkshake. Upozorfujeme, ze pfidané pfisady navic se pfi

opakovaném zpracovani jesté vice rozmélni.

B Nékolik druhtl najednou

Vyuzijte rychlou a snadnou pfipravu a zmrazte najednou hned
nékolik zmrzlinovych smési. Vytvofrite si tak doma vlastni
zmrzlindrnu, abyste si bez ¢ekani mohli kdykoli vychutnat svou
oblibenou zmrzlinu.

e Perfektni chut

Studené pochoutky chutnaji méné intenzivné nez pfi pokojové
teploté. Pokud se vdm proto zmrzlinovad smés zda pred zmrazenim
mirné preslazend, bude ve zmrazeném stavu chutnat akorat.

D Ovocna zmrzlina z cerstvého ovoce

Pro dokonalou chut pouZijte zralé, neoSetifené ovoce. Dlikladné
ho umyjte, nakrdjejte na kousky a s ostatnimi pfisadami zpracujte
v pyré. Sladkost si tak mlzete perfektné prizplsobit, protoze
mnozstvi cukru se odviji od druhu ovoce a jeho zralosti. Pyré navic
zajisti hladky, rovny povrch pfi zmrazeni.

B Chladny zaklad, perfektni zmrzlina

Pfi pfipravé receptd na GELATO, pfi kterych se zakladni hmota
zahfiva, je dllezité ji pfed zmrazenim dobte zchladit. Nejrychlejsi
je ledova lazen: postavte hrnec jednoduse do vétsi nddoby

s kostkami ledu a studenou vodou a jemné michejte, dokud
nebude mit smés spravnou teplotu.

9 Trvanlivost a pozitek

Vase domdci druhy zmrzliny vydrzi v mrazni¢ce bez problému
nékolik tydnt. Aby ale co nejlépe chutnaly, doporudujeme
spotfebovat zmrzlinu do dvou tydni. Barva a aroma v té dobé
budou jesté tak Cerstvé, jak jste je pripravili.

Alternativy a programy

mUzete sdhnout po rostlinném mléce z ovsa, ryze,
a nedochucované vyrobky, aby zlstala zachovéna plvodni
chut zmrzliny.

nédhrazky smetany jsou k dostani pod ndzvy krém
na Slehani nebo ,,Creme Cuisine“. Ne vSechny vyrobky se
hodi ke slehanf, ale pfi pfipravé zmrzliny to nehraje roli. Pokud
vSak chcete zmrzlinu poddvat s kopeckem Slehacky, dbejte na
prislusné oznaceni.

veganské alternativy

¢asto vychdzeji z kesu ofechd, mandli nebo lupiny. Pokud
nemuzete zadné sehnat, pouzijte jednoduse veganské
alternativy smetany.

podobné jako u mléka existuje i zde Siroka Skala
veganskych alternativ jogurtu. Idedlné pouzijte i v tomto
pfipadé neslazené a nedochucované vyrobky.

pokud nenajdete piimé
veganskeé alternativy k témto kyselym mléénym vyrobkdm,
mUzZete je jednoduse nahradit jogurtovou alternativou
a trochou limetkové nebo citronové stavy.

Alternativy ke klasickému
cukru

Sladkost zmrzliny si mlzZete snadno pfizplsobit své chuti

a vyzivovym potfebam.

- Agavovy sirup je vynikajici alternativou. Ma neutrdini chut
a snadno ho v zakladni smési rozmichate.

- Med nebo rozemleté susené ovoce typu datle jsou rovnéz
vhodné, dodaji ale silné€jsi vlastni chut.

- U velmi zralého ovoce, napfiklad banan(, neni v zavislosti na
osobni chuti doslazovani viibec nutné.

- Také nizkosacharidova sladidla, jako je Xylit, Ize bez
problému pouzit.

Upravte si sladkost své zmrzliny jednoduse podle své chuti.

Prehled programii

Vas zmrzlinovac je koncipovan tak, aby jednotlivé programy
perfektné zpracovaly zakladni smés. Ziskate tak vzdy krémovy,
lahodny vysledek. Staci si pro svou zmrzlinu vybrat vhodny
program.

ICE CREAM

Tento program je uréen pro krémové, chutové vyrazné druhy
zmrzlin. At uz pouzijete mléko, smetanu, ¢erstvy syr, nebo
veganské alternativy, tato zakladni hmota je sama o sobé cistym
pozitkem.

LIGHT ICE CREAM

Skveély program pro odlehceni. Idedini pro varianty s mensim
mnozstvim tuku nebo cukru a pro recepty zalozené na
nizkosacharidovych, keto nebo vysokoproteinovych surovinach.

GELATO

Program GELATO byl vyvinut specidlné pro tradi¢ni italské recepty,
které se pfipravuji z naslehaného Zloutku a teplé zakladni smési.

MILKSHAKE

Jednoduse smichejte svou domaci nebo koupenou zmrzlinu
s mlékem nebo rostlinnym ndpojem. Pomoci tohoto programu
vykouzlite bleskurychle krémovy a lahodny milkshake.

SORBET

Proménte ovocnou smés s vysokym podilem vody v neodolatelny
krémovy sorbet. Program SORBET zajisti perfektni, jemnou
texturu.

SMOOTHIE BOWL

Idedlni pro zdkladni smés z ovoce a mlé¢nych vyrobkd nebo
z jejich rostlinnych alternativ. Program SMOOTHIE BOWL vam
doda béhem nékolika minut bowl, ktery mizete jist pfimo IZi¢kou.

RE-SPIN

Pokud vase zmrzlina nema napoprvé jesté tu spravnou
konzistenci, pouzijte program RE-SPIN. MUze byt uzite¢ny
napriklad u velmi studenych smési nebo v pfipadé nizkého podilu
cukru nebo tuku. Program mUzete pouzit i dvakrat za sebou,
dokud nebude vysledek perfektni. Pfed spusténim programu
RE-SPIN mUzete také do zmrzlé smési vyhloubit dilek a pfidat dvé
IZice tekutiny, abyste ihned ziskali obzvldst krémovou zmrzlinu.
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Prisady navic

S prisadami navic vytvofite z kazdé zmrzliny svou jedine¢nou
oblibenou variantu. At uz to budou susenky, toffee, krokant,
susené ovoce, cokolddové kapky nebo jiné sladkosti, vSechno
Ize do zmrzliny jednodu$e vmichat.

Mékké prisady se priddvaji po vétsich kouscich, protoze se
pfi michani dale rozmélni. Pevné pfisady pridavejte po
malych kouscich, které se budou pozdéji ve zmrzliné také
dobre konzumovat. Nékolik mélo prisad navic, napfiklad
barevné cokolddové cocky, se hodi spiSe k rychlému vmichani
IZzici do velmi mékké zmrzliny, protoze jinak mohou zmrzlinu

nevzhledné obarvit.

Priklady mékkych prisad navic:
2-3 c¢okoladové oplatky

5 bonbonl Marshmallow

45 g c¢okolddovo-karamelové tycinky

2 Izice lyofilizovaného ovoce

Priklady tvrdych prisad navic:

2 Izice ofechll (mandle, liskové ofiSky, pistacie)
2 |zice krokantu

45 g ¢okoladovych kapek

45 g rozinek, susenych merunék nebo datlf

Jak na to: jedinecné varianty s prisadami navic

1. Ptiprava zmrzlinové smési

Pfipravte nejdfive podle receptu zmrzlinovou smés. MliZete ji uz
v této fazi dochucovat a pfidat napfiklad vanilku, ofechové maslo
nebo citrusovou kiru.

3. Vybér programu

Zpracujte svou zmrzlinovou smés pomoci
vhodného programu.

4. Pfidani PRISAD NAVIC

PouZzijte Izici k vyhloubeni ddlku do
zpracované zmrzlinové smési az na dno

2. Zmrazeni zmrzlinové smési
Nasadte viko a nechte smés 24 hodin zmrznout.

UloZte si v mraznicce nékolik pfipravenych nadob, abyste méli
zmrzlinu vzdy po ruce.

5. Zpracovani PRISAD NAVIC

Zapnéte program PRISADY NAVIC
a nechte ptisady rozmichat ve zmrzliné.

nadoby. Naplrite do dllku pfisady navic.
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Vanilkova zmrzlina krok za krokem

PRISADY

225 ml pIinotu¢ného miéka
(obsah tuku 3,8 %)

175 ml smetany (obsah tuku 32 %)
70 g jemného cukru

1 vanilkovy lusk

DALE

2 Izice plnotu¢ného mléka podle potreby

POTREBNE NACINi

- /

3. Zmrazeni: odstrante vanilkovy lusk.
Naplite zmrzlinovou smés do nddoby
Freezy az po znac¢ku MAX, uzavrete ji a
ulozte minimalné na 24 hodin do
mraznicky.

PRISADY

2-3 zralé banany

Y2 limetky

30 g jemného cukru

11zi¢ka vanilkové diené

100 ml smetany (obsah tuku 32 %)

100 ml pInotu¢ného mléka
(obsah tuku 3,8 %)

DALE

2 Izice plnotu¢ného mléka podle potreby

POTREBNE NACINI

/

1. Priprava zmrzlinové smési: do hrnce
naplnte mléko, smetanu a cukr.
Vanilkovy lusk podélné rozfiznéte,
vyfiznéte dfen a oboji pfidejte do mlé¢né
smési.

4. a) Zpracovani bez rozmrazeni: smés
zpracujte hned po vytazeni z mraznicky
pomoci programu ICE CREAM. Po
pribéhu programu pridejte do malého
vyhloubeného dllku ve zmrzliné 2 lzice
mléka a zjemnéte prostfednictvim
programu RE SPIN.

Creamy Banana

1. Priprava zmrzlinové smési: banany
oloupejte a odvazte 220 g duziny.
Vymackejte limetku.

2. Priprava pyré: vlozte vSechny pfisady
do vysoké nadoby a rozmixujte ty¢ovym
mixérem dohladka.

3. Zmrazeni: zmrzlinovou smés naplnte
do nddoby Freezy az po znacku MAX.
Uzaviete vikem a postavte nddobu na
24 hodin rovné do mraznicky.

4. Zpracovani:

» S rozmrazenim: vytdhnéte nddobu
z mraznicky, odstrante viko a nechte
smées 5 minut rozmrzavat. Poté smés
zpracujte pomoci programu
ICE CREAM. V pripadé potreby
zjemnéte programem RE SPIN.

2. Vafeni a zchlazeni: smés za stalého
michani pfivedte k varu. Hrnec stdhnéte
ze sporaku a nechte tekutinu zcela
vychladnout.

4. b) Zpracovani po rozmrazeni:
vytdhnéte nddobu z mraznicky, odstrarnte
viko a nechte smés 5 minut rozmrzavat.
Poté zpracujte pomoci programu

ICE CREAM. V pfipadé potieby zjemnéte
konzistenci programem RE SPIN.

. Bez rozmrazeni: smés zpracujte
hned po vytazeni z mraznicky
pomoci programu ICE CREAM.

Po pribéhu programu pfidejte do
malého vyhloubeného dlilku ve
zmrzliné 2 lzice mléka a zjemnéte
prostfednictvim programu RE SPIN.
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Cokoldadova zmrzlina Light
s vysSsim podilem bilkovin

PRISADY

375 ml rostlinného napoje nebo
nizkotu¢ného mléka (obsah tuku 1,5 %)

40 g ¢okoladového proteinového prasku
15 g kakaového prasku na peceni

20 ml agdvového nebo javorového sirupu

DALE

2 Izice rostlinného napoje nebo
nizkotu¢ného mléka podle potfeby

Ovoce a pecicky z horké ¢okolady na
ozdobu podle chuti

POTREBNE NACINi

/4
e

Priprava

1. PFiprava smési: vSechny pfisady pridejte do vysoké nadoby a rozmixujte tyéovym
mixérem dohladka.

2. Zmrazeni: smeés naplnte do nddoby Freezy az po znacku MAX. Nddobu uzaviete
a na 24 hodin postavte rovné do mraznicky.

3. Zpracovani:

- S rozmrazenim: vytahnéte nadobu z mraznicky, odstrante viko a nechte smés 5 minut
rozmrzdvat. Poté zpracujte pomoci programu LIGHT ICE CREAM. Pokud neni textura
dostatec¢né krémova, pfidejte do malého vyhloubeného dlilku ve smési 2 Izice
rostlinného ndpoje nebo mléka a ziemnéte programem RE SPIN.

« Bez rozmrazeni: zmrzlinu lze zpracovat také ihned po vyjmuti z mraznicky. Postupujte
pfitom podle vySe popsaného postupu a v pfipadé potfeby provedte druhy béh
programu RE-SPIN, dokud nedosédhnete pozadované konzistence.

4. Servirovani: zmrzlinu mizete ozdobit ¢erstvym ovocem a peci¢kami z hotké ¢okolddy.

Varianty receptu:

Obménite druh proteinu a zintenzivnéte chut smési pomoci vhodnych pfichuti.

» K proteinovému prasku s vanilkovou prichuti pridejte 1 |1zici vanilkové pasty.

» K proteinovému prasku s jahodovou prichuti pridejte do zakladni smési 2 Izice
lyofilizovaného ovoce.

- K proteinovému prasku bez pfichuti mizete do zédkladni smési pfidat par
kapek hofkomandlového aroma, a vytvofit tak jemnou marcipdnovou vani.

PRISADY
200 g mletych liskovych ofisk(

550 ml plnotu¢ného mléka
(obsah tuku 3,8 %)

3 vejce (vel. M)

60 g jemného cukru

DALE

2 Izice plnotu¢ného miléka podle potfeby
POTREBNE NACINi

Oriskova zmrzlina

v italském stylu

Priprava
1. Oprazeni ofisku: liskové ofisky oprazte na sucho na panvi, dokud se nerozvoni.
Odstrante panev ze sporaku.

2. Ochuceni mléka: pfidejte do hrnce oprazené liskové ofisky a mléko, za stalého michani
pfivedte k varu a nechte 10 minut odstat. Poté smés propasirujte pres jemné sito, abyste
odstranili kousky liskovych ofechd. Ochucené miéko vratte zpét do hrnce a zahtejte, ale
uz ho nenechdvejte znovu vafit.

3. Vyroba zmrzlinové smési: oddélte Zloutky od bilkdl. Zloutek vy$lehejte s cukrem

v mise do krémové konzistence. Pfilévejte horkou liskovou mlécnou smés pomalu za
stalého Slehdni, dokud nedosahne teploty 75 °C. V pripadé potfeby smés kratce déle
zahftivejte nad horkou vodni ldzni za stdlého michani. Poté nechte za michani vychladnout.

4. Zmrazeni: vychladlou zmrzlinovou smés naplite az po znacku MAX do nddoby Freezy,
nddobu uzavrete a postavte na 24 hodin do mraznicky.

5. Zpracovani:

« S rozmrazenim: vytdhnéte nddobu z mraznicky, odstrante viko a nechte smés 5 minut
rozmrzavat. Poté zpracujte pomoci programu GELATO. V piipadé potieby pouzijte pro
krémovéjsi konzistenci program RE SPIN.

- Bez rozmrazeni: zmrzlinu zpracujte hned po vytazeni z mrazni¢ky pomoci programu
GELATO. Po pribéhu programu prilijte do malého vyhloubeného dilku 2 Izice mléka
a zjemnéte zmrzlinu prostfednictvim programu RE SPIN.

Varianty receptu:

Timto zplUsobem mUzete pripravit jakykoli druh ofiskové zmrzliny. Misto liskovych
ofiSkl mlzete pouzit pistacie, vla§ské ofechy nebo mandle.

- Rychla varianta, kterda vam usetii prazenf
a pasirovani ofechi: jednoduse rozmixujte do
mléka tolik ofechového masla, aby méla
smés prijemné intenzivni chut.
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PRISADY
3 chemicky neosetfené citrony
200 ml vody

125 g jemného cukru

DALE

2 Izice vody podle potreby

POTREBNE NACINi

iww/

Citronovy sorbet
chut Cerstvého ovoce

Priprava

1. Pfiprava citron(: citrony omyjte, osuste a nastrouhejte 1 I1ziéku kary. Citrony vymackejte
a odméite 175 ml stavy.

2. Rozpusténi cukru: pridejte 200 ml vody a cukr do hrnce. Za stdlého michani zahrejte,
dokud se cukr zcela nerozpusti.

3. Zchlazeni: pfidejte citronovou $tdavu a nastrouhanou karu. V3e dobfe promichejte,
hrnec odstrarite ze sporaku a nechte smés zcela vychladnout.

4. Zmrazeni: smés naplriite do nadoby Freezy az po zna¢ku MAX. Nadobu uzaviete
a postavte na 24 hodin do mraznicky.

5. Zpracovani:

- S rozmrazenim: vytdhnéte nddobu z mraznicky, odstrante viko a nechte smés 5 minut
rozmrzavat. Poté zpracujte pomoci programu SORBET. V pfipadé potreby pouzijte pro
krémovéjsi konzistenci program RE SPIN.

« Bez rozmrazeni: sorbet zpracujte hned po vytazeni z mrazni¢ky pomoci programu
SORBET. Po prlibéhu programu pfilijte do malého vyhloubeného dlilku 2 Izice vody
a zjemnéte zmrzlinu prostfednictvim programu RE SPIN.

Varianty receptu:

Stejné snadno jako citronovy sorbet se podafi i véechny ostatni druhy sorbet(.
Své sorbety miiZete pfipravit bud’ ze $tdvy, nebo z rozmixovaného ovoce.

- Varianta 1 se $tavou: postupujte stejné jako u citronového sorbetu. Ovoce
(napriklad pomerance nebo granatova jablka) vymackejte nebo odstavnéte.
Poté ovocnou stavu podle pozadované intenzity chuti zfedte vodou a zjemnéte
cukrem.

. Varianta 2 s ovochym pyré: at uz jde o meloun, mango, ananas, broskev nebo
borlvky, nakrdjejte své oblibené ovoce na kousky, rozmixujte ho s trochou vody
a ovocnou smeés osladte podle chuti. Néktera ovocnad pyré, napriklad malinove,
muZete ndsledné jesté propasirovat pres sito, abyste odstranili drobnéd seminka.
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Vegansky ovocny bowl

PRISADY

200 g mrazené smési lesniho ovoce
(rozmrazené)

150 g veganské alternativy jogurtu
100 ml rostlinného népoje

25 ml agdvového sirupu

DALE
2 Izice rostlinného napoje podle potieby

2 Izice nasekanych pistdcii nebo
oprazenych mandlovych lupinkd

2 Izice oprazenych ovesnych vloc¢ek nebo
pufovaného prosa

11zice chia seminek

sezonni ovoce nebo bobule na ozdobenf

POTREBNE NACINi

/

bez cukru

Priprava

1. Priprava smési: rozmrazené lesni ovoce pridejte spolu s alternativou jogurtu,
rostlinnym napojem a agavovym sirupem do vysoké nadoby. VSe krdtce promixujte
tyCovym mixérem.

2. Zmrazeni: smeés naplfite az po zna¢ku MAX do nddoby Freezy a postavte ji na
24 hodin do mraznicky.

3. Zpracovani:

« S rozmrazenim: vytahnéte nadobu z mraznicky, odstrante viko a nechte smés 5 minut
rozmrzavat. Poté zpracujte pomoci programu SMOOTHIE BOWL. V pripadé potreby
pouzijte pro krémoveéjsi konzistenci program RE SPIN.

« Bez rozmrazeni: nddobu zpracujte hned po vytazeni z mraznicky pomoci programu
SMOOTHIE BOWL. Po pribéhu programu prilijte do malého vyhloubeného dllku
2 |zice rostlinného ndpoje a zjemnéte prostfednictvim programu RE SPIN.
4. Servirovani: hotovy smoothie bowl rozdélte na dvé misky a ozdobte ofiSky, ovesnymi
vlo¢kami, seminky a ovocem podle chuti.

Varianty receptu:

- Vyberte si oblibené ovoce a obmérite bowl podle chuti a sezony. Vypeckované
tresné, broskve, mango nebo ovocné smeési: vse je mozné a vse se da
zpracovat na perfektni bowl. Drzte se pfitom jen uvedeného mnozstvi, tedy
200 g ovoce a 250 g rostlinné alternativy mléka.

« Mnoho zdravych mastnych kyselin dodd i pfimichané ofechové maslo.
At uz mandlové, liskové nebo kesu maslo, volba je na vas. Jednoduse nahradte
30 g jogurtové alternativy orechovym maslem podle svého vybéru.
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Ledova kava
S cerstvé pripravenou zmrzlinou
Freezy:

V{4 v 4 5
Priprava elso lepesek
200 ml silné kavy 1. Priprava zakladni smési: kavu a cukr pridejte do nadoby Freezy. Michejte, dokud se

V/ 4
50 g jemného cukru cukr zcela nerozpusti. egyszeruen

50 ml smetany (obsah tuku 32 %)

2. Smichani a zmrazeni: pfidejte Slehacku a nechte celou smés vychladnout.

100 ml plnotué¢ného miéka N&dobu uzaviete vikem a postavte na 24 hodin rovné do mraznicky. Utmutatonk segitségével kénnyedén kihozhatja a maximumot az Uj Freezy
(obsah tuku 3,8 %) fagylaltgépébdl. A hat kiilonbdz6 programhoz vald isteni recepteken tul hasznos
3. Zpracovani: dalSi den nddobu vytdhnéte z mraznicky a nalijte do ni mléko po znacku tippekkel és dtletekkel segitiink kibontakoztatni kreativitdsat.
DALE MAX. Poté smés zpracujte pomoci programu MILKSHAKE. Pokud je shake jesté pfilis
husty, ziemnéte programem RE SPIN. Miel6tt belevdgna, szanjon egy kis id6t a késziilék haszndlatdnak attekintésére.

Cokolddova nebo karamelovad omécka,
Slehacka, ¢okoladové hoblinky, trubic¢ky

A mellékelt rovid utmutatd ebben a segitségére lesz. Amint készen &ll, indulhat is

] 4. Servirovani: dve sklenice zevnitf podle chuti potfete trochou ¢okolddové nebo a fagyikészités!
podle chuti. karamelové omacky, potom do nich nalijte ledovou kdvu. Podle chuti ozdobte Slehackou,
¢okoladovymi hoblinkami a suéenkovymi trubi¢kami a ihned podavejte. Mindegy, hogy vegan, szénhidratszegény vagy paleo étrendet kdvet — receptjeink
POTREBNE NACINi kénnyedén sajat személyes igényeihez és izléséhez igazithatdk. [gy kompromisszumok
j) nélkiil élvezheti kedvenc fagyijait.

Receptjeink orszagonként kissé eltérhetnek a helyi alapanyagok és szokdsok miatt.
Az elkészités alaplépései azonban megegyeznek.

Va rianty receptu: J6 szérakozast kivanunk a kisérletezéshez és a sajat,

S 300 g jiz zmrazené zmrzliny, at uz domaci nebo kupované, si mtizete svlj shake tokéletes fagylaltkreacidi megalkotasahoz!
vychutnat bleskové a bez ¢ekani — a recept mlzete znovu a znovu obménovat.

- Jiné tekutiny: misto mléka muzete podle druhu zmrzliny pouzit také kakao,
studenou kdvu nebo vhodnou §tavu. ZvIast vanilkovou zmrzlinu Ize kombinovat
s mnoha rliznymi tekutinami, a vytvaret tak stdle nové koktejly.

- Misto zmrzliny sorbet: ve Freezy mliZete pfipravit obzvldst svézi a lehky ovocny
koktejl. Staci zpracovat 300 g sorbetu podle svého vybéru a pfidat misto mléka
vhodnou $téavu nebo neperlivou mineralni vodu.

Fontos tippek a tokéletes eredmény érdekében
Tejtermékek vegan alternativai

A hagyomadanyos cukor alternativai

A programok attekintése

Extra hozzavaldk

Igy késziilnek az egyedi finomsdgok extra hozzavaldkkal

ICE CREAM program: Vaniliafagylalt és krémes bandnfagyi
LIGHT ICE CREAM program: Light csokolddéfagylalt
GELATO program: Mogyordfagylalt

SORBET program: Citromsorbet

SMOOTHIE BOWL program: Vegan bogyos gyiimolcsos tal
MILKSHAKE program: Jegeskavé
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Fontos tippek a tokéletes eredmény érdekében

o Minden a megfelelé6 hémérsékleten muilik

Allitsa a fagyasztdjat -12 C és -25 °C ko zotti hémérsékletre.
A fagylaltgép csak ebben a tartomanyban tudja optimalisan
feldolgozni a keverékeket, és tokéletes eredményt biztositani.

o Tiirelem fagyit terem

A fagylaltalap legaldbb 24 6ran keresztiil legyen a fagyasztéban.
Ez garantdlja, hogy a keverék belseje is elérje a sziikséges
hémérsékletet. Ha id6 el6tt kiveszi, a fagyi tul 1agy és folyds lesz.

9 igy lesz tokéletesen egyenletes a feliilet

A Freezy-tdlakat egyenesen helyezze el a fagyasztoban,

hogy a keverék feliilete teljesen egyenletes és sima maradjon.

Ha a massza mégis ferdén fagyott meg, hagyja egy kicsit
felengedni, simitsa el egy kandllal, majd fagyassza le Ujra 24 orara
egy teljesen egyenes fellileten.

o Mi a teendé a maradékkal?

Ha maradt még a keverékbdl a télban, egyszertien simitsa el

a felliletét egy kandllal, és tegye vissza a fagyasztoba egy
egyenes feliiletre. Ujabb 24 6ra elteltével a fagyasztott maradékot
ismét dtkeverheti a géppel, vagy egy kevés tejjel, esetleg névényi
itallal finom turmix készitheté beldle. Ne feledje, hogy az ujbali
feldolgozas soran a kordbban hozzdadott extra hozzavalokat

a gép még finomabbra fogja apritani.

B Tobbféle iz egyszerre

Haszndlja ki a gyors és egyszer( elkészitést: fagyasszon le
egyszerre tobb kiilonboz6 fagylaltalapot! Valtoztassa otthonat
sajat fagyizojava, és élvezze kedvenc izeit azonnal, sorban allds
nélkul!

B A tokéletes iz

A fagyasztott desszertek ize kevésbé intenziv, mint

a szobah&mérsékletl finomsdgoké. Ha a keverék a lefagyasztds
elétt egy kissé tdl édesnek tlinne, fagyasztott llapotban pont
tokéletes lesz.

D Gyiimolcsfagyi friss gyiimolcsbol

A legfinomabb izek elérése érdekében hasznéljon érett,
kezeletlen gyiimdlcsot. Mossa meg alaposan, vagja kockdakra,
majd a tobbi hozzavaldval egyiitt pilirésitse teljesen simara. igy
kénnyedén szabdlyozhatd, hogy mennyire legyen édes a fagyi,
mivel a sziikséges cukor mennyisége a gyiimolcstdl és annak
érettségi fokatdl fiigg. A pirésités rdaddsul gondoskodik arrdl is,
hogy a massza fellilete teljesen egyenletes és sima legyen

a fagyasztds sordn.

9 Hideg alapok, tokéletes fagyi

Az olyan GELATO-receptek elkészitésekor, amelyeknél

a fagylaltkeveréket fel kell melegiteni, kulcsfontossagu,

hogy a fagyasztas el6tt teljesen lehlitse a masszat. Ennek

a leggyorsabb maddja a jeges fiird6: helyezze az edényt egy
nagyobb, jégkockakkal és hideg vizzel teli tdlba, majd kevergesse
finoman, amig el nem éri a megfelelé hdmérsékletet.

9 Eltarthatosag és fenséges izek

A sajat készitésli fagyik néhany hétig gond nélkiil eldlinak

a fagyasztéban. A legjobb izélmény érdekében azonban azt
javasoljuk, hogy két héten bellil fogyassza el az elkészitett
finomsdgokat. igy a fagylalt szine és aromdja ugyanolyan friss
marad, mint az elkészités napjan.
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Alternativak és programok

Batran hasznalhat zab-, rizs-, szdja-, kokusz- vagy
mandulatejet. A legjobb, ha cukrozatlan és nattr termékeket
véalaszt, hogy a fagyi megdrizze eredeti izét.

A vegan tejszinalternativakat leggyakrabban
»habkrém” vagy ,,f6z6krém” néven taldlja meg a polcokon.
Nem mindegyik termék verheté fel habbd, de a
fagyikészitésnél ez nem akadaly. Ha viszont egy adag
tejszinhabbal szeretné tdlalni a fagyit, figyeljen a
csomagoldson [évé jeldlésre.

A vegan verziok altalaban kesudiobal,
mandulabadl vagy csillagfiirtbdl késziilnek. Ha nem taldl ilyet,
nyugodtan haszndlhat helyette egy altaldnos vegan
tejszinalternativat.

A tejhez hasonlodan itt is vegdn joghurtalternativdak
széles valasztéka all rendelkezésre. A legjobb, ha ebben az
esetben is cukrozatlan és natur termékeket valaszt.

Ha nem taldl kdzvetlen vegdn alternativat
ezekre a savanykds tejtermékekre, egyszerlien helyettesitheti
ket vegan joghurt és egy kevés lime- vagy citromlé
keverékével.

A hagyomanyos cukor
alternativai

Hogy az elkészitett fagylaltkreacio mennyire legyen édes,
kénnyedén sajat izléséhez és étrendi igényeihez igazithato.
- Az agdvészirup példdul kivalo alternativa. Semleges izd,

és gond nélkil belekeverhetd az alapmasszéba.

- A méz vagy a purésitett aszalt gyiimolcsok
(példaul a datolya) szintén remekiil mikoédnek,
de ezeknek intenzivebb a sajat izik.

» Nagyon érett gyiimolcsok, példdul banan hasznalata esetén
— egyéni izléstdl fliggéen — gyakran egyaltaldn nincs
szlikség hozzdadott cukorra.

- A low-carb édesitészerek, mint példdul a xilit, szintén gond
nélkil hasznélhatdk.

Edesitse fagylaltjait tigy, ahogy Onnek a legjobban izlik.

A programok attekintése

A fagylaltgépet ugy tervezték, hogy az egyes programok minden
alapmasszat tokéletesen feldolgozzanak. A végeredmény igy
mindig egy krémes és fenséges finomsag lesz. Egyszertien csak
vélassza ki az elképzelésének megfelelé programot.

ICE CREAM

Ez a program a krémes, telt izl fagylaltokhoz tokéletes valasztas.
Mindegy, hogy tejet, tejszint, krémsajtot vagy vegan alternativat
hasznal — az alapmassza mar 6nmagaban is isteni lesz.

LIGHT ICE CREAM

Tokéletes valasztds azoknak, akik a konnyedebb finomsagokat
kedvelik. Ez a program idedlis a csokkentett zsir- vagy
cukortartalmu fagylaltok elkészitéséhez, valamint a low-carb,
keto vagy magas fehérjetartalmu alapanyagokra éptilé
receptekhez.

GELATO

A GELATO programot kifejezetten a hagyomanyos olasz
receptekhez fejlesztettiik ki, amelyek felvert tojdssargajaval és
melegitett alapmasszaval késziilnek.

MILKSHAKE

Keverje 6ssze a sajat készitésl vagy bolti fagylaltjat tejjel vagy
noveényi itallal. Ezzel a programmal pillanatok alatt krémes és
fenséges turmixot vardzsolhat az asztalra.

SORBET

Készitsen magas viztartalmu gylimolcsos keverékbdl
ellendllhatatlanul krémes soérbetet. A SORBET-program
gondoskodik a tokéletes, finom texturarol.

SMOOTHIE BOWL

Idealis a gylimdlcsokbdl és tejtermékekbdl (vagy azok néveényi
alternativaibol) all6 alapokhoz. A SMOOTHIE BOWL programmal
minddssze néhany perc alatt krémes, azonnal fogyaszthato télat
kap.

RE-SPIN

Ha a fagylalt az elsé ciklus utdn még nem érte el a tokéletes
allagot, hasznélja a RE-SPIN-programot. Ez leginkdbb a nagyon
hideg, illetve az alacsony cukor- és zsirtartalmu keverékeknél
fordulhat elé. A programot akar kétszer egymas utan is elindithatja,
amig az allag tokéletes nem lesz. Alternativ

megoldasként a RE-SPIN program
el6tt a fagyott masszan csinaljon
egy kis mélyedést, és ontson
bele két evékanal
folyadékot, hogy azonnal
kilénosen krémes
fagylaltot kapjon.




Extra hozzavalok

A hozzdadott extra hozzavaldkkal mindig elkészitheti a sajat,

teljesen egyedi kedvenc fagyijt. Keksz, karamella, grilldzs,
aszalt gylimolcs, csokolddécsepp vagy mds édesség: a

fagylaltba barmi belekeverhetd.

A lagy hozzavalokat nagyobb darabokban adja hozza,
mivel a keverés sordn a gép tovabb apritja 6ket. A szilard

5 db malyvacukor

hozzavaldkat eleve kisebb darabokban tegye bele, ahogyan

késébb fogyasztani szeretné 6ket. Néhany extra hozzdavaldt,
mint példaul a szines csokidrazsékat, inkdbb csak egy kanallal
forgassa bele gyorsan a mér kész, I1agy fagyiba, ugyanis gépi
keverés esetén csulnydn elszinezédhet télik a fagylalt.

2 EK grilldzs

Példa lagy extra hozzavalokra:
2-3 db csokis keksz

45 g karamellas csokiszelet

2 EK liofilizalt bogyods gylimélcs

Példa szilard extra hozzavalékra:

2 EK olajos mag (mandula, mogyord, pisztacia)

45 g csokoladécsepp

45 g mazsola, aszalt sdrgabarack vagy datolya

Igy késziilnek az egyedi finomsagok extra

hozzavalokkal

1. A fagylaltalap elkészitése

El6szor is készitse el a fagylaltalapot a kivélasztott recept szerint.
Mar ezen a ponton is batran kisérletezhet: adjon hozza kiilénb6z8
aromdkat, példaul vanilidt, magvajat vagy reszelt citrushéjat.

2. A fagylaltalap lefagyasztasa

Tegye ra a télra a fedelet, és fagyassza a masszat 24 dréan at.

Erdemes egyszerre tobb elékészitett télat is a fagyasztéban
tartania, hogy barmikor kéznél legyen egy adag fagyi.

3. A program kivalasztasa

Dolgozza &t a fagylaltmasszat a receptnek
megfelelé programmal.

4. Az EXTRA hozzavaléok
hozzaadasa

Kanallal formazzon egy mélyedést a mar
atdolgozott fagylaltmasszaba, egészen

a tal aljdig. Ebbe a mélyedésbe tegye bele
a valasztott extra hozzavaldkat.

5. Az EXTRA hozzavalok
belekeverése
Nyomja meg az EXTRAS programot,

ezutdn a gép tokéletesen elkeveri
a hozzavaldkat a fagylaltban.

HOZZAVALOK
225 ml teljes tej (3,8% zsirtartalom)
175 ml tejszin (32% zsirtartalom)
70 g finom szemcséjl cukor

1 darab vaniliarud

TOVABBA

2 EK teljes tej (szlikség szerint)

SZUKSEGES ESZKOZOK

- /

3. Fagyasztds: Vegye ki a vaniliarudat

a keverékbdél. Ontse a fagylaltalapot egy
Freezy-tdlba a MAX jelzésig, és fedje le

a tdlat a fedéllel. Helyezze a fagyasztdba
legaldbb 24 érara.

1. A fagylaltalap elékészitése: Ontse

a tejet, a tejszint és a cukrot egy ldbasba.
V4gja fel hosszaban a vaniliarudat,
kaparja ki a vaniliavel6t, majd adja hozza
mindkett6t a tejes keverékhez.

4. a) Feldolgozas felengedési idé nélkiil:
Vegye ki a fagyott keveréket

a fagyasztdbal, majd a feldolgozdshoz
haszndlja az ICE CREAM programot.

A program lefutdsa utan készitsen egy kis
mélyedést a fagylalt kdzepébe.,

6ntson bele 2 evékanal tejet, majd
krémesitse tovdbb a RE SPIN programmal.
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Vaniliafagylalt - Lépésrdl lépésre

2. F6zés és hiités: Allandd kevergetés
mellett forralja fel a keveréket. Ezutan
vegye le a ldbast a tlizhelyrdl, és hagyja
a folyadékot teljesen kihdilni.

4. b) Feldolgozas felengedési idével:
Vegye ki a talat a fagyasztobdl, vegye le
a fedelét és hagyja a keveréket 5 percig
szobahémérsékleten felengedni.

Ezutdn dolgozza fel az ICE CREAM
programmal. Sziikség esetén a fagylalt
allaga a RE SPIN programmal tovabb
finomithato.

Krémes bananfagyi

HOZZAVALOK

2-3 db érett banan

Y2 lime

30 g finom szemcséjli cukor
1TK vaniliaveld

100 ml tejszin (32% zsirtartalom)

100 ml teljes tej (3,8% zsirtartalom)

TOVABBA

2 EK teljes tej (szlikség szerint)

SZUKSEGES ESZKOZOK

/

1. A fagylaltalap el6készitése: Hdmozza
meg a bananokat és mérjen ki beldliik
220 g gyiimolcshust. Facsarja ki

a lime-ot.

2. Piirésités: Tegye az 6sszes hozzdvalot
egy magas fali edénybe, és botmixer
segitségével plrésitse az egészet teljesen
simadra.

3. Lefagyasztas: Ontse a fagylaltalapot
egy Freezy-tdlba a MAX jelzésig. Zarja le
a fedelet, és tegye a talat egyenesen
allitva a fagyasztoba 24 drara.

4. Feldolgozas:

. Felengedési id6vel: Vegye ki a talat a
fagyasztobdl, vegye le a fedelét és
hagyja a keveréket 5 percig
szobahémérsékleten felengedni. Ezutan
dolgozza fel a keveréket az ICE CREAM
programmal. Sziikség esetén a fagylalt
dllaga a RE SPIN programmal tovabb
finomithatd.

- Felengedési idé nélkiil: Vegye ki
a fagyott keveréket a fagyasztobdl,
majd a feldolgozdshoz haszndlja az
ICE CREAM programot. A program
lefutasa utan készitsen egy kis
mélyedést a fagylalt kdzepébe.,
ontson bele 2 evékanal tejet, majd
krémesitse tovabb a RE
SPIN programmal.

el Y
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Light csokoladéfagylalt Mogyorofagylalt

extra feherjével akdrcsak Olaszorszdagban

HOZZAVALOK Elkészités HOZZAVALOK Elkészités
375 ml névényi ital vagy zsirszegény tej 1. A keverék el6készitése: Tegye az 0sszes hozzdvaldt egy magas falu edénybe, és 200 g 6rolt mogyord
p . o L . . . 1. A mogyoré megpiritasa: Piritsa meg a mogyorét egy teflonserpenyében, zsiradék
(1,5% zsirtartalom) botmixer segitségével plrésitse az egészet teljesen simara. : ] p
o o 550 ml teljes tej (3,8% zsirtartalom) hozzdadasa nélkil, amig illatozni nem kezd. Ezutén vegye le a tlizhelyrdl.
40 g csokoladés fehérjepor 3 darab tojas (,M"-es méret()

2. Lefagyasztds: Ontse a keveréket egy Freezy-tdlba a MAX jelzésig. Z&rja le a fedelet,

15 g holland kakadpor és tegye 24 6réra egyenesen allitva a fagyasztéba. 60 g finom szemcséjd cukor 2. A tej aromasitasa: Tegye a megpiritott mogyorot és a tejet egy Iabasba és folyamatos
20 ml agavészirup vagy juharszirup kevergetés kozben forralja fel, majd hagyja 10 percig allni. Ezutan sz(irje &t a keveréket
3. Feldolgozas: TOVABBA egy finom szitdn, hogy kisz(irje a mogyorddarabkékat. Ontse vissza az aromasitott tejet
) ) a labasba, és melegitse fel, de mar ne hagyja felforrni.
TOVABBA - Felengedési idével: Vegye ki a tdlat a fagyasztobdl, vegye le a fedelét és hagyja

2 EK teljes tej (szlikség szerint)
a keveréket 5 percig szobahémérsékleten felengedni. Ezutdn dolgozza fel

a LIGHT ICE CREAM programmal. Ha a fagylalt dllaga még nem elég krémes, csindljon
egy kis mélyedést a masszdban, ontsén bele 2 evékanal névényi tejet vagy tejet, majd

3. A fagylaltalap elkészitése: Vdlassza szét a tojdsokat. A tojassargajat és a cukrot egy
talban verje krémesre. A forré mogyordtejet lassan, folyamatos kézi habverds keverés mellett

2 EK novényi ital vagy zsirszegény tej
(szlikseg szerini) SZUKSEGES ESZKOZOK
ontse a tojdsos masszadhoz, amig a keverék el nem éri a 75 °C-os hdmérsékletet. Sziikség

?;)eg;/;:kg;/ljjr;;:::;:)hkeiifjrgzzzzlr?:tf krémesitse tovabb a RE SPIN programmal. - /./ - / esetén melegitse a keveréket rovid ideig forrd vizgéz felett, folyamatosan kevergetve, hogy
- Felengedési idé nélkiil: A fagylalt kozvetlenil a fagyasztobdl kivéve is feldolgozhatd. elérje ezt a hémérsékletet. Ezutdn folyamatos kevergetés mellett hagyja kihdilni.
L o Ehhez jarjon el a fentebb leirtak szerint és a kivant allag eléréséhez szilkség esetén
SZUKSEGES ESZKOZOK futtasson le egy masodik RE-SPIN programot is. 4. Lefagyasztds: Ontse a kihilt fagylaltalapot egy Freezy-tdlba a MAX jelzésig. Fedje le
9 a télat, és tegye 24 érara a fagyasztoba.
/ 4. Talalas: Diszitse és télalja a fagylaltot példaul friss bogyds gylimolcsokkel és
étcsokoladé-cseppekkel. 5. Feldolgozas:
- Felengedési idével: Vegye ki a talat a fagyasztébdl, vegye le a fedelét és hagyja
a keveréket 5 percig szobahémérsékleten felengedni. Ezutan dolgozza fel a GELATO
programmal. A krémesebb textura eléréséhez sziikség esetén hasznalja a RE SPIN
programot.
- Felengedési id6 nélkiil: Vegye ki a fagyott keveréket a fagyasztébdl, majd
ReceptVéltozatOk: a feldolgozashoz haszndlja a GELATO programot. A program lefutdsa utdn készitsen

Kisérletezzen batran a kiilonbdzé izesitésti fehérjeporokkal, és fokozza a keverék egy kis mélyedést a fagylalt kozepébe., dntson bele 2 evékanal tejet, majd krémesitse

izét hozzaill6 aromakkal. tovdbb a RE SPIN programmal.

- Vanilia izt fehérjepor esetén adjon 1tedskanal vaniliapasztat az alaphoz.

- Eper izl fehérjepor esetén adjon 2 evékanal liofilizalt bogyds gyiimolcsot az
alapmasszahoz. L
Receptvaltozatok:
Ezzel a modszerrel barmilyen magvas fagylaltot elkészithet. Mogyord helyett
ugyanugy hasznalhat pisztaciat, diét vagy mandulat is.

- Semleges izl fehérjepor esetén csepegtessen par csepp keserlimandula-
aromat az alapmasszaba, amellyel finom marcipanos izvildgot érhet el.

- Egy expressz valtozat, amellyel megspodrolhatja
a magvak piritdsat és atszlirését: Egyszertien
turmixoljon annyi magvajat a tejbe, amig
a keverék kellemesen intenziv izl
nem lesz.
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Citromsorbet Vegan bogyods gyiimolcsos tal
egyszeruen gylimolcsos es friss hozzaadott cukor nélkdil

HOZZAVALOK Elkészités HOZZAVALOK Elkészités

3 db kezeletlen héju citrom 1. A citromok el6készitése: Mossa meg a citromokat, torélje 6ket szdrazra, €s vékonyan 200 g fagyasztott erdeigylimolcs-keverék 1. A keverék el6készitése: Tegye a kissé felengedett erdei gyiimolcsoket a joghurt-

200 ml viz

125 g finom szemcséjl cukor

TOVABBA

2 EK viz (szlikség szerint)

SZUKSEGES ESZKOZOK

iww/

reszeljen le 1 tedskanalnyi citromhéjat. Facsarja ki a citromokat, €s mérjen ki 175 ml
citromlevet.

2. A cukor feloldédsa: Ontse a 200 ml vizet és a cukrot egy ldbasba. Kevergetés kdzben
melegitse addig, amig a cukor teljesen fel nem oldédik.

3. Hités: Adja hozza a citromlevet és a lereszelt citromhéjat. Keverje jol 6ssze az
egészet, vegye le a ldbast a tlizhelyrdl, és hagyja a keveréket teljesen kihlni.

4. Lefagyasztas: Ontse a keveréket egy Freezy-tdlba a MAX jelzésig. Z&rja le a talat és
tegye a fagyasztdba 24 érara.

5. Feldolgozas:

- Felengedési idével: Vegye ki a télat a fagyasztobdl, vegye le a fedelét és hagyja
a keveréket 5 percig felengedni. Ezutdn dolgozza fel a SORBET programmal.
A krémesebb textura eléréséhez sziikség esetén hasznélja a RE SPIN programot.

- Felengedési idé nélkiil: Vegye ki a sorbetet a fagyasztobdl, majd a feldolgozdshoz
hasznalja a SORBET programot. A program lefutdsa utdn készitsen egy kis mélyedést
a fagylalt kbzepébe, 6ntson bele 2 evékanal vizet, majd krémesitse tovabb a RE SPIN
programmal.

Receptvaltozatok:

A citromsorbethez hasonldan az osszes tobbi sorbetfajta is konnyedén
elkészithetd. A sorbet elkészitheté gyiimdlcslébdl vagy gyliimolespiirébdl is.

- 1. valtozat, gyiimolcslével: Jarjon el pontosan lgy, mint a citromsorbetnél.
A gyiimolcsoket (példaul narancsot vagy granatalmat) facsarja ki vagy préselje
ki gyimdlcscentrifugdval. Ezutdn a gyiimolcslevet — az iz intenzitasatdl
fliggbéen — higitsa vizzel, és édesitse cukorral.

+ 2. valtozat, gyiimolcspiirével: Legyen szé gorogdinnyérdl, mangordl,
ananaszrol, 6szibarackrdl vagy afonyardl — vagja darabokra a kedvenc
gyumolcsét, turmixolja le egy kevéske viz hozzaadasaval, majd édesitse
a gylimolcsos keveréket izlés szerint. Bizonyos gyiimolcspiréket — példaul
a malnaplirét — a purésités utan érdemes egy szitan dtpasszirozni, hogy
eltdvolitsa az apré magvakat.

(felengedve)
150 g vegan joghurt-alternativa
100 ml névényi ital

25 ml agavészirup

TOVABBA
2 EK novényi ital (sziikség szerint)

2 EK apritott pisztdcia vagy piritott
mandulaforgacs

2 EK piritott zabpehely vagy kolesgolyd
1EK chia mag

Szezonalis gylimolcsok vagy bogyds
gyumolcsok a diszitéshez

SZUKSEGES ESZKOZOK

/

alternativaval, a névényi itallal és az agavésziruppal egyiitt egy magas falti edénybe.
Botmixer segitségével kicsit turmixolja 0ssze az egészet.

2. Lefagyasztas: Ontse a keveréket egy Freezy-tdlba a MAX jelzésig, és tegye 24 6rdra
a fagyasztdba.

3. Feldolgozas:

- Felengedési idével: Vegye ki a télat a fagyasztébdl, vegye le a fedelét és hagyja
a keveréket 5 percig felengedni. Ezutdn dolgozza fel a SMOOTHIE BOWL programmal.
A krémesebb textura eléréséhez sziikség esetén hasznalja a RE SPIN programot.

- Felengedési id6 nélkiil: Vegye ki a télat a fagyasztébdl, majd a feldolgozdshoz
haszndlja a SMOOTHIE BOWL programot. A program lefutdsa utan készitsen egy kis
mélyedést a fagylalt kozepébe, 6ntson bele 2 evékandl névényi italt, majd krémesitse
tovdbb a RE SPIN programmal.

4. Talalas: Ossza szét a kész smoothie-télat két talkaba, majd izlés szerint diszitse
a tetejét diofélékkel, zabpehellyel, magvakkal és gyiimolcsokkel.

Receptvaltozatok:

. Vélassza ki a kedvenc gyiimolcsét, és varidlja a tdlat az izlésének és
a szezonnak megfeleléen. Magozott cseresznye, észibarack, mangd vagy
gyuimolcskeverékek: barmi johet, a gép tokéletes tdlat készit beldlik. Csupan
a mennyiségi el6irdsokat tartsa be, vagyis 200 g gyiimdlcsot és 250 g
tejalternativat hasznaljon.

- Ha magvajat is kever az alapba, értékes, egészséges zsirsavakkal gazdagithatja
fagylaltjat. Mandula-, mogyoro- vagy kesuvaj? Dontson a sajat
izlése szerint! Egyszerlien cserélje ki a 30 g joghurt-
alternativat az On altal vélasztott magvajra.
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Jegeskaveée
frissen keszitett fagylalttal

HOZZAVALOK Elkészités

200 ml erds kavé 1. Az alap keverék el6készitése: Ontse a kdvét, és a cukrot egy Freezy-talba.

50 g finom szemcséjdi cukor Kevergesse addig, amig a cukor teljesen fel nem oldddik.

50 ml tejszin (32% zsirtartalom) 2. Osszekeverés és fagyasztas: Adja hozza a tejszint, és hagyja az egész keveréket

100 ml teljes tej (3,8% zsirtartalom) teljesen kih(lni. Fedje le a talat a fedéllel, és tegye 24 érdra egyenesen allitva
a fagyasztéba.
TOVABBA
3. Feldolgozas: Masnap vegye ki a talat a fagyasztobdl, és ontse bele a tejet egészen
a MAX jelzésig. Ezutan dolgozza fel a keveréket a MILKSHAKE programmal.
Ha a kavéturmix ezutan még tul slrl lenne, finomitsa az allagat a RE SPIN programmal.

izlés szerint: csokoladé- vagy
karamellszdsz, tejszinhab,
csokoladéforgacs, ostyarud.

4. Talalas: (zlés szerint diszitse két pohdr belsd falat egy kevés csokolddé- vagy

SZUKSEGES ESZKOZOK karamellszésszal, majd ontse bele a jegeskavét. Tetszés szerint diszitse tejszinhabbal,
ﬁ) csokoladéforgaccsal és ostyartddal, majd azonnal talalja.
Receptvaltozatok:

300 g mar lefagyasztott — akar hazi, akar bolti — fagylalttal pillanatok alatt,
varakozdsi idé nélkil élvezheti a turmixokat, €s a receptet ezerféleképpen
varialhatja.

- Egyéb folyadékok hasznalata: A fagylalt izétél fliggden tej helyett hasznalhat
kakaét, hideg kavét vagy hozz3ill6 gyiimolcsleveket is. Kiilonosen
a vaniliafagylaltbdl lehet sokféle folyadékkal kombindlva mindig Ujabb és
Ujabb turmixokat varazsolni.

- Fagylalt helyett sorbet: A Freezy-vel kiilonosen friss és kdnnyl gyimalcsos
turmixokat is készithet. Egyszerlien dolgozzon fel 300 g tetszéleges sorbetet,
és tej helyett adjon hozza passzold gyiimdlcslevet vagy szénsavmentes
dsvanyvizet.




