the Smart Scoop*



Vanilkovd zmrzlina

88 Suroviny na asi1lzmrzliny

the Smart Scoop”

500 ml smotany na slahanie (33 %)

250 ml plnotuéného mlieka

1vanilkovy struk, rozpoleny, semienka vybraté
5 3ltkov

110 g krupicového cukru

Spésob pripravy

1. Do stredne velkého hrnca so silnejsim dnom nalejte
smotanu, mlieko, vlozZte rozpoleny vanilkovy struk
a semienka. Zahrievajte do mierneho varu.

2. Medzitym v miske vyslahajte Zltky s cukrom, kym
nebude zmes hustd a svetld. Zo smotanovej zmesi
vyberte vanilkovy struk a pomaly zaslahajte
smotanovi zmes do Zltkov s cukrom.

3. Umyte hrniec a nalejte dori vyslahani
zmes. Zahrievajte pri nizkej teplote a stdle
miesajte drevenou vareskou (zmes nesmie
vriet), az kym zmes nezhustne a nezaéne
sa prilepovat na zadni stranu varesky.

4. Zmes nalejte do teplovzdornej misky,
zakryte potravinovou féliou a v chladnicke
nechajte poriadne vychladnut.

5. Vychladnuti zmes nalejte do misky vyrobnika
zmrzliny, nastavte vyrobnik a spustite ho.

6. Akondhle je zmrzlina hotovd, dajte ju do
nddoby urdenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzden.

BCI600 A20



Jahodovo-rebarborovd zmrzlina
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Jahodovo-rebarborovd zmrzlina

88 Suroviny na asi1lzmrzliny

the Smart Scoop”

ZMRZLINOVY ZAKLAD OVOCNY ZAKLAD
375 ml smotany na slahanie (33 %) 250 g Serstvych jahéd
125 ml plnotuéného mlieka 200 g rebarbory, nakrdjanej na cca 2 cm kisky
4 il’tky 55 g krupicového cukru
75 g krupicového cukru
Spdsob pripravy

1. Priprava zmrzlinového zdkladu: Do stredne velkého
hrnea so silnejsim dnom nalejte smotanu a mlieko.
Zahrievajte, az kym zmes nezacne mierne vriet.

2. Medzitym v miske vyslahajte Zltky s cukrom,
kym nebude zmes hustd a svetld. Akondhle
bude smotanovd zmes hortica, pomaly
Jju zaslahajte do Zltkov s cukrom.

3. Umyte hrniec a nalejte dori vyslahanu
zmes. Zahrievajte pri nizkej teplote a stdle
miesajte drevenou vareskou (zmes nesmie
vriet), az kym zmes nezhustne a nezacne
sa prilepovat na zadni stranu varesky.

4. Zmes nalejte do teplovzdornej misky,
zakryte potravinovou fliou a v chladnicke
nechajte poriadne vychladnit.

5. Priprava ovocného zdkladu: jahody rozmixujte na
jemné pyré a prepasirujte cez velmi jemné sitko
alebo gdzu, aby ste ich zbavili semienok. Pyré viozte
do malého hrnea, pridajte rebarboru a cukor a
zahrievajte pri nizkej teplote, az kym sa cukor tiplne
nerozpusti. Zvyste teplotu a za obéasného miesania
zmes zredukujte na asi 250 ml. Nemiesajte prilis
Sasto, aby sa rebarbora tiplne nerozvarila. Zmes
prelozte do teplovzdornej misky, zakryte potravinovou
foliou a vlozte do chladnicky, aby vychladla.

6. Akondhle st obe zmesi dostatoéne vychladené,
Jjemne ich zmiesajte. Viychladnuti zmes nalejte do
misky vyrobnika zmrzliny, nastavte ho a spustite.

7. Ked'je zmrzlina hotovd, dajte ju do nddoby
uréenej na uchovdvanie potravin v mraznicke.
V mraznicke vydrzi az 1 tyzder.

BCI600 A20



Cokolddovd zmrzlina

the Smart Scoop*




Cokoldadovd zmrzlina

88 Suroviny na asi1lzmrzliny

the Smart Scoop”

500 ml smotany na slahanie (33 %)

125 ml plnotucného mlieka

180 g kvalitnej horkej cokolddy, nakrdjanej na mensie kisky
5 3ltkov

75 g krupicového cukru

Na ozdobu: éokolddovy topping, okolddové vioéky (strihand
Sokoldda - podla chuti)

Spdsob pripravy

1. Do stredne velkého hrnca so silnejsim
dnom nalejte smotanu, mlieko a vioZte
cokolddu. Za stdleho miesania zahrievate,
az kym zmes nezacne mierne vriet.

2. Medzitym v miske vyslahajte Zltky s cukrom,
pokial nebude zmes hustd a svetld. Zo smotanovej
zmesi vyberte vanilkovy struk a pomaly zaslahajte
smotanovii zmes do Zltkov s cukrom.

3. Umyte hrniec a nalejte dori vyslahani
zmes. Zahrievajte pri nizkej teplote a stdle
miesajte drevenou vareskou (zmes nesmie
vriet), az kym zmes nezhustne a nezacne
sa prilepovat na zadni stranu varesky.

4. Zmes nalejte do teplovzdornej misky,
zakryte potravinovou féliou a v chladnicke
nechajte poriadne vychladnut.

5. Vychladnuti zmes nalejte do misky vyrobnika
zmrzliny, nastavte ho a spustite.

6. Akondhle je zmrzlina hotovd, dajte ju do
nddoby uréenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzder.

7. Pred poddvanim pokvapkajte zmrzlinu cokolddovym
toppingom a posypte cokolddovymi viockami.

Tip:

Aby ste ziskali bohatsiu dokolddovi prichut, pridajte

asi 30 g nastrihanej horkej cokolddy hned, ako sa na
displeji vyrobnika rozblikd ndpis ,,ADD MIX-INS*

BCI600 A20



SuSienkovd zmrzlina

the Smart Scoop* g



Susienkovd zmrzlina

88 Suroviny na asi1lzmrzliny

the Smart Scoop”

250 ml smotany na slahanie (33 %)

250 ml plnotuéného mlieka

160 g sladeného kondenzovaného mlieka

1lyZidka vanilkového extraktu

6 susienok s dokolddovou ndplriou, nasekanych nahrubo

Spésob pripravy

1. Do velkej misy alebo dZbdnu nalejte smotanu,
mlieko, kondenzované mlieko a vanilkovy
extrakt. Poriadne zmiesajte. Viozte do
chladnicky a nechajte vychladniit.

2. Nalejte vychladnuti zmes do misky vyrobnika
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustite ho.

3. Akondhle sa na displeji vyrobnika rozblikd ,,ADD
MIX-INS* pridajte do vyrobnika nasekané susienky.

4. Akondhle je zmrzlina hotovd, prelozte ju do
nddoby urdenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzder.

BCI600 A20



Zmrzlina so slanym karamelom
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Zmrzlina so slanym karamelom

88 Suroviny na asi1lzmrzliny

the Smart Scoop”

375 ml plnotuéného mlieka

7 Sltkov

220 g krystdlového cukru

60 mlvody

310 ml smotany na slahanie (33 %)
1lyZicka jemnej morskej soli

Spésob pripravy
1. Do stredne velkého hrnca so silnejsim dnom

nalejte mlieko. Za staleho miesania zahrievajte,
az kym zmes nezacne mierne vriet.

2. Medzitym v miske vyslahajte Zltky, kym nebude
zmes svetld a hustd. Akondhle je mlieko zahriate,
pomaly ho vmiesajte do Zltkov. Odlozte nabok.

3. Do hrnca nalejte vodu a pridajte cukor. Za stdleho
mieSania na nizkej teplote varte, pokial cukor
nezmdkne a nezacne sa rozpustat. Zvyste na
strednii teplotu. Namocte si varesku alebo stierku
do hortcej vody a zo stran smerom do stredu
miesajte cukrovid zmes, kym sa vsetok cukor tplne
nerozpusti. Potom prestarite miesat a pockajte,
ked'sa zacne robit z cukru karamel. Akondhle
bude mat karamel zlatistu farbu, zlozte hrniec z
platnicky a opatrne nalejte smotanu. POZOR: V
tejto fdze mézZe zmes prskat. Budte preto opatrni.

4. Vrdtte hrniec na platnicku a pri nizkej teplote
za stdleho miesania zahrievajte, kym sa vsetky
karamelové hrudky nerozpustia. Pridajte vyslahané
vajcia a sol'a zahrievajte za stdleho miesania
(zmes nesmie vriet), az kym zmes nezhustne a
nezacne sa lepit na zadni stranu varesky.

5. Nalejte zmes do teplovzdornej misky,
zakryte potravinovou féliou a vlozte do
chladnicky. Nechajte riadne vychladnut.

6. Nalejte vychladeni zmes do misky vyrobnika
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustite ho.

7. Akondhle je zmrzlina hotovd, prelozte ju do
nddoby uréenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi aZ 1 tyzder.

BCI600 A20
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Rychla vanilkovd zmrzlina

88 Suroviny na asi1lzmrzliny

the Smart Scoop”

250 ml smotany na slahanie (33 %)

315 ml plnotucného mlieka

240 g sladeného kondenzovaného mlieka
1lyZidka vanilkového extraktu

Spésob pripravy

1.

Do velkej misy alebo dzbdnu nalejte
smotanu, mlieko, kondenzované mlieko a
vanilkovy extrakt. Riadne zmiesajte. Viozte
do chladnicky a nechajte vychladniit.

2. Nalejte vychladnuti zmes do misky vyrobnika

zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustite ho.

3. Akondhle je zmrzlina hotovd, prelozte ju do

nddoby uréenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzden.

BCI600 A20
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Medovd zmrzlina

88 Suroviny na asi1lzmrzliny

the Smart Scoop”

500 ml smotany na slahanie (33 %)
250 ml plnotuéného mlieka

6 sltkov

175 g kvalitného medu

Na ozdobu: med (zdvisi na chuti)

Spésob pripravy

1.

Do stredne velkého hrnca so silnejsim dnom

nalejte smotanu a mlieko. Za stdleho miesania
zahrievajte, kym zmes nezacéne mierne vriet.
Medzitym v miske vyslahajte Zltky s medom, pokial
nebude zmes svetld a hustd. Akondhle je smotanovd
zmes zahriata, pomaly ju vmiesajte do Zltkov.

Umyte hrniec a nalejte do neho vyslahani
zmes. Zahrievajte pri nizkej teplote. Pomocou
drevenejvaresky stdle miesajte (zmes nesmie
vriet), az kym zmes nezhustne a nezacne

sa lepit na zadni stranu varesky.

Nalejte zmes do teplovzdornej misky,
zakryte potravinovou féliou a vlozte do
chladnicky. Nechajte riadne vychladnut.

Nalejte vychladnutii zmes do misky vyrobnika
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustite ho.

Akondhle je zmrzlina hotovd, prelozte ju do
nddoby uréenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzden.

Pred poddvanim pokvapkajte medom podla chuti.

BCI600 A20
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Pistdciové gelato

88 Suroviny na asi1lgelata

the Smart Scoop”

500 ml plnotuéného mlieka

250 ml smotana na slahanie (33 %)

% lyZicky vanilkového extraktu

5 3ltkov

110 g krystdlového cukru

110 g oprazené a nasekané vylipané pistdcie

Spésob pripravy

1

Do stredne velkého hrnca so silnejsim

dnom nalejte smotanu, mlieko a vanilkovy

extrakt. Za stdleho miesania zahrievajte,

az kym zmes nezacne mierne vriet.

Medzitym v miske vyslahajte Zltky s cukrom, pokial
nebude zmes svetld a hustd. Akondhle je smotanovd
zmes zahriata, pomaly ju vmiesajte do Zltkov.

Umyte hrniec a nalejte do neho vyslahanu
zmes. Zahrievajte pri nizkej teplote. Pomocou
drevenej varesky stdle miesajte (zmes nesmie
vriet), az kym zmes nezhustne a nezacne

sa lepit na zadni stranu varesky.

Nalejte zmes do teplovzdornej misky,
zakryte potravinovou féliou a vioZte do
chladnicky. Nechajte riadne vychladnut.

Nalejte vychladnutii zmes do misky vyrobnika
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustite ho.
Akondhle sa na displeji vyrobnika rozblikd ,,ADD
MIX-INS* pridajte do vyrobnika nasekané pistdcie.
Hned, ako je zmrzlina hotovd, prelozte ju do

nddoby uréenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzder.

BCI600 A20



Cokolddové lieskovo-orieskové gelato
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Cokolddové lieskovo-orieskové gelato

88 Suroviny na asi1lgelata

the Smart Scoop”

500 ml plnotuéného mlieka

150 g Sokolddové lieskovo-orieskovej ndtierky

% lyZicky vanilkového extraktu

5 3ltkov

110 g krystdlového cukru

30 g oprazenych lieskovych orieskov, nasekanych najemno

Spésob pripravy

1. Do stredne velkého hrnca so silnejsim dnom
nalejte mlieko, pridajte ndtierku a vanilkovy
extrakt. Za stdleho miesania zahrievajte,
az kym zmes nezacne mierne vriet.

2. Medzitym v miske vyslahajte Zltky s cukrom, pokial
nebude zmes svetld a hustd. Akondhle je mliecna
zmes zahriata, pomaly ju vmiesajte do Zltkov.

3. Umyte hrniec a nalejte do neho vyslahani
zmes. Zahrievajte pri nizkej teplote. Pomocou
drevenej varesky stdle miesajte (zmes nesmie
vriet), az kym zmes nezhustne a nezacne
sa lepit na zadni stranu varesky.

4. Nalejte zmes do teplovzdornej misky,
zakryte potravinovou féliou a vioZte do
chladnicky. Nechajte riadne vychladnut.

5. Nalejte vychladnuti zmes do misky vyrobnika
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustite ho.

6. Akondhle sa na displeji vyrobnika
rozblikd ,ADD MIX-INS* pridajte do
vyrobnika nasekané lieskové oriesky.

7. Hned, ako je zmrzlina hotovd, prelozte ju do
nddoby urdenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzden.

BCI600 A20
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Miditové dokolddové gelato

88 Suroviny na asi1lgelata

the Smart Scoop”

375 ml plnotuéného mlieka

125 ml smotany na slahanie (33 %)

120 g kvalitnej horkej dokolddy, nasekanej nahrubo

2-3 kvapky métového extraktu

5 Zltkov

75 g krystdlového cukru

60 g kvalitnej horkej okolddy, nasekanej najemno (extra)

Spésob pripravy

1. Do stredne velkého hrnca so silnejsim dnom nalejte
mlieko a smotanu a pridajte cokolddu a mditovy
extrakt. Za stdleho miesania zahrievajte, kym sa
Sokoldda nerozpusti a zmes nezacne mierne vriet.

2. Medzitym v miske vyslahajte Zltky s cukrom, pokial
nebude zmes svetld a hustd. Akondhle je cokolddovd
zmes zahriata, pomaly ju vmiesajte do Zltkov.

3. Umyte hrniec a nalejte do neho vyslahani
zmes. Zahrievajte pri nizkej teplote. Pomocou
drevenej varesky stdle miesajte (zmes nesmie
vriet), az kym zmes nezhustne a nezacne
sa lepit na zadni stranu varesky.

4. Nalejte zmes do teplovzdornej misky,
zakryte potravinovou féliou a vlozZte do
chladnicky. Nechajte riadne vychladnut.
5. Nalejte vychladnuti zmes do misky vyrobnika
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustite ho.
6. Akondhle sa na displeji vyrobnika rozblikd ,,ADD
MIX-INS* pridajte do vyrobnika nasekani cokolddu.
7. Hned, ako je zmrzlina hotovd, prelozte ju do

nddoby uréenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzder.

BCI600 A20



Gelato z mudenky




Gelato z mucdenky

88 Suroviny na asi1lzmrzliny

the Smart Scoop”

500 ml plnotuéného mlieka

125 ml smotany na slahanie

% lyzicky vanilkového extraktu

5 Zltkov

110 g krystdlového cukru

2-3 mudenky

Na ozdobu: mudenka (zdvisi na chuti)

Spdsob pripravy

1. Do stredne velkého hrnca so silnejsim
dnom nalejte mlieko, smotanu a vanilkovy
extrakt. Za stdleho miesania zahrievajte,
az kym zmes nezacne mierne vriet.

2. Medzitym v miske vyslahajte Zltky s cukrom, pokial
nebude zmes svetld a hustd. Akondhle je cokolddovd
zmes zahriata, pomaly ju vmiesajte do Zltkov.

3. Umyte hrniec a nalejte do neho vyslahani
zmes. Zahrievajte pri nizkej teplote. Pomocou
drevenejvaresky stdle miesajte (zmes nesmie
vriet), az kym zmes nezhustne a nezacne
sa lepit na zadn stranu varesky.

4. Nalejte zmes do teplovzdornej misky,
zakryte potravinovou féliou a vioZte do
chladnicky. Nechajte riadne vychladnut.

5. Nalejte vychladnutd zmes do misky vyrobnika
zmrzliny a pridajte duZinu z mudenky.
Nastavte vyrobnik a spustite ho.

6. Akondhle je zmrzlina hotovd, prelozte ju do
nddoby uréenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzder.

7. Pred poddvanim ozdobte duzinou
z mudenky podla chuti.

BCI600 A20
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Sorbet z ruzového grepu

88  Suroviny na asi1lsorbetu

the Smart Scoop”

160 g krystdlového cukru

375 mlvody

190 ml vychladenej &erstvej stavy z ruzového alebo derveného grepu

1bielok, zlahka vyslahany

Spdsob pripravy

1

Do hrnca nalejte vodu a pridajte cukor. Za
stdleho miesania zahrievajte pri nizkej teplote,
az kym sa cukor tiplne nerozpusti. Zvyste teplotu
a miedajte este dalsie 2 mintity. Odstavte z
platnicky a nechajte vychladniit. Ulozte ho do
chladnicky, pokial ho nebudete potrebovat.

2. Vmiske vyrobnika zmiesajte cukrovy rozvar, grepovi

Stavu a bielok. Nastavte vyrobnik a spustite ho.

3. Akondhle je sorbet hotovy, prelozte ho do

nddoby uréenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzden.

Tip:

Ak chceete pripravit sorbet bez bielka, odporicame
pouZit ruéné nastavenie a nechat asi 60 minit
miesat. Zo surovin sa pripravi asi 700 ml sorbetu.

BCI600 A20
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Malinovy sorbet

88  Suroviny na asi1lsorbetu

the Smart Scoop”

165 g krystdlového cukru

190 mlvody

300 g mrazenych malin

1lyZica Serstvej limetkovej stavy
1bielok, zlahka vyslahany

Spdsob pripravy

1.

Do hrnca nalejte vodu a pridajte cukor. Za

stdleho miesania zahrievajte pri nizkej teplote,
az kym sa cukor tplne nerozpusti. Zvyste teplotu

a miesajte este dalsie 2 minuty. Odstavte z
platnicky a nechajte vychladniit. Ulozte do
chladnicky, pokial ho nebudete potrebovat.

Do misky nasypte maliny a nechajte ich
rozmrzniit. Rozmixujte maliny na jemné
pyré a cez velmi jemné sitko alebo pldtno
prepasirujte, aby ste sa zbavili semienok.

V miske vyrobnika zmiesajte malinové pyré,
cukrovy rozvar, limetkovi stavu a bielok.
Nastavte vyrobnik a spustite ho.

Akondbhle je sorbet hotovy, prelozte ho do
nddoby urdenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzder.

Tip:

Ak cheete pripravit sorbet bez bielka, odporicame

pouZit ruéné nastavenie a nechat asi 60 minit

miesat. Mnozstvo surovin mézete navysit na 220 g
krystdlového cukru, 250 ml vody, 500 g malin, 2 lyZice
limetkovej $tavy. Zo surovin sa pripravi asi 1 sorbetu.

BCI600 A20
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Rychly mrazeny jogurt

@ Suroviny na asi 1] mrazeného jogurtu

the Smart Scoop”

750 g obliibeného ochuteného jogurtu

Spdsob pripravy

1. Do misky vyrobnika vloZte jogurt.
Nastavte vyrobnik a spustite ho.

2. Akondhle je mrazeny jogurt hotovy, prelozte ho
do nddoby urdenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzden.

BCI600 A20



Mrazeny jahodovy jogurt
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Mrazeny jahodovy jogurt

@ Suroviny na asi 1] mrazeného jogurtu

the Smart Scoop”

500 g Gerstvych jahdd
520 g bieleho jogurtu
110 g krystdlového cukru

Spbsob pripravy

1

Do misky nasypte jahody a rozmixujte ich na
Jjemné pyré. Cez velmi jemné sitko alebo pldtno
prepasirujte, aby ste sa zbavili semienok.

2. Do misky vyrobnika viozte jahodové pyré, jogurt

a cukor. Nastavte vyrobnik a spustite ho.

3. Akondhle je mrazeny jogurt hotovy, prelozte ho

do nddoby uréenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzder.

BCI600 A20



Mrazeny bandnovy jogurt

the Smart Scoop*




Mrazeny bandnovy jogurt

@ Suroviny na asi 1] mrazeného jogurtu

the Smart Scoop”

260 g popudenych zrelych bandnov (asi 3 véicsie ks)

2 lyZicky citrénovej stavy

520 g vanilkového jogurtu

1-2lyZice medu

Na ozdobu: med, oprazené ovsené vlocky a suseny bandn (zdvisi
na chuti)

Spdsob pripravy
1. Do misky vyrobnika viozte bandny, citrénovi stavy,
Jjogurt a med. Nastavte vyrobnik a spustite ho.

2. Akondhle je mrazeny jogurt hotovy, prelozte ho
do nddoby urdenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzden.

3. Poddvajte ozdobeny ovsenymi viockami,
susenym bandnom a medom podla potreby.

BCI600 A20



Medovy mrazeny jogurt

the Smart Scoop* g



Medovy mrazeny jogurt

@ Suroviny na asi 1] mrazeného jogurtu

the Smart Scoop”

85 ml Gerstvej citrénovej stavy
90 g medu
650 g vanilkového jogurtu

Spbsob pripravy

1. Do mensieho hrnca nalejte citrénovi stavu a
med. Ohrievajte pri nizkej teplote, pokial sa
med uplne nerozpusti. Odstavte z platnicky
a nechajte vychladnut'v chladnicke.

2. Do hrnca pridajte jogurt a dobre premiesajte, ale
uZ neohrievajte. Do misky vyrobnika vlozte medovi
zmes s jogurtom. Nastavte vyrobnik a spustite ho.

3. Akondhle je mrazeny jogurt hotovy, prelozte ho
do nddoby urdenej na uchovdvanie potravin v
mraznicke. V mraznicke vydrzi az 1 tyzden.

BCI600 A20



