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Fontos!

- Miel6tt hasznalja a késziiléket, a
hasznalati utmutatét alaposan olvassa at
és kézben tekintse meg az abrakat (3.
oldal).

A fagylalt elkészitése soran a higiénia
elengedhetetleniil fontos. Gy6z6djon
meg rodla, hogy a fagylaltkészité minden
alkatrészét alaposan megtisztitotta-e:
kuléndsen azokat a részeket, amelyek
érintkezésbe keriilnek a hozzavaldkkal.
Ne engedje, hogy a hozzavalok a
hiitétartalyban olyan szilardra fagyjanak,
hogy a keverdkar ne tudjon mozogni.

- A hozzavaldkat a tartalyba csak mozgo
keverékar esetén adagolja.

- Ne kapcsolja ki a késziléket, miel6tt a
fagylalt elkészuil.

Ne vegyen nagyobb mennyiséget, mint
amit a receptekben megadunk.

Ha a vasalo halozati csatlakozoé kabele
meghibasodott, csak eredeti tipussal
szabad kicserélni. Csere céljabol
forduljon Philips kereskedOhoz vagy a
Philips szakszervizhez.

Részletes leiras (1. abra)
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Motoregység

Be/kikapcsolé gomb

Kioldé kapcsolé a tet6 motoregységrél
torténd levételéhez

Kioldé kapcsolé a tetd és a motoregység
munkaedényrdl térténd levételéhez
Halézati csatlakoz6 vezeték

Tetd (4822 441 80844)*

Betolt6 nyilas

Keverdkar (4822 690 40257)*
Hatétartaly (HR 2996)*

Munkaedény (4822 418 40897)*

A cserelehetbségrél: Kérjik érdekl6djén a
szervizben és hivatkozzon a fent emlitett
szervizszamokra.

Megjegyzés: Egy pét hiitétartallyal (HR 2996)
nagyobb adag fagylaltot, vagy két kiilébnbéz6 iz(it
készithet.

A fagylaltkészité miikodése

A megfagyott hiitétartalyt a munkaedénybe kell
helyezni. A tartaly hiiti a keveréket, mialatt a
keverdkar dolgozik. A keveréket addig kell
keverni, amig a fagylalt kész nincs. Az elkészitési
id6 jelentdsen kilonbdzhet az alapanyagoktdl
fliggéen (25-45 perc).

Megjegyzés: A hiitétartaly nem mérgez6
sooldattal toltott.

A készlilék szétszedése

- Mozgassa a tolokapcsolét a nyillal jelzett
irdnyba és forgassa a fagylaltkészit6 tetejét
szintén a nyillal jelzett iranyba (2. abra).

- Vegye le a kever6kart a motoregységrél (3.
abra).

- Nyomja meg a kioldé gombot és vegye le a
tetérdl a motoregységet (4. abra).

- Vegye ki a h(itétartalyt a munkaedénybdl (5.
abra).

Tisztitas

- A fagylaltkészitd tisztitasanak megkezdése el6tt
gy6z6djon meg roéla, hogy kihuzta-e a halézati
csatlakoz6 dugoét a fali konnektorbél.

» Hasznalat utan szerelje szét teljesen a
fagylaltkészit6t.

» Tisztitsa meg a tetét (nem a motoregységet!), a
keverd kart és a munkaedényt meleg
mosogatészeres vizben. Oblitse le a
h(tétartalyt langyos vizben (maximum 40° C).
(Ezeket a részeket nem szabad
mosogatégépben tisztitani.)

» A motoregység nedves ruhaval tisztithaté. Soha
ne meritse vizbe és ne is dblitse le folyoviz
alatt.

A hitétartaly lefagyasztasa

Gy6z8djon meg réla, hogy a hiitétartaly elé van-e

készitve a hasznalathoz.

+ A htétartaly a sziikséges hdmérsékletre
hithetd (mély)hitében, vagy a £%¥ illetve
Koxogo¥ csillagos hlitészekrény mélyh(ité
részében. (Megjegyzés: -18° C-nal, vagy annal
hidegebb hémérsékleten.)

» A sziikséges hémérséklet eléréséhez kb. 18
o6rara van szlkség.

» A hasznalat el6tt a hiitétartalynak teljesen
tisztanak és szaraznak kell lennie. A
hitétartalyt az aljaval lefele tarolja egy teljesen



zart mianyag zacskoéban: igy az mindig
hasznalatra készen all.

Soha ne helyezzen mas targyakat a mikédé
hitétartalyra, vagy kézvetlenil mellé.

A h(tétartalyt csak akkor vegye ki a
mélyh(itébél, ha a fagylalt készitéséhez az
Osszes hozzavalot el6készitette.

Osszeszerelés

Helyezze a mélyhitétt hitétartalyt a
munkaedénybe (6. abra).

Helyezze a motoregység eliilsé szélét a tetd
megfelelé nyilasaba (7. abra).

Engedje le a motoregységet a tetébe, mig
mindkettd bekattan (8. abra).

Helyezze a keverdkart a motoregység
nyilasaba. Halk kattanast hall (9. abra).
Helyezze a fagylaltkészitd fels6 részét a
munkaedényre. Ugyeljen a helyes iranyra.
Forgassa a felsérészt a nyil iranyaba, mig az
egy kattanassal zarédik (10. abra). A
fagylaltkészité ekkor hasznalatra kész.

Fagylalt készités

Keverje 0ssze a fagylalthoz sziikséges
hozzavaldkat.

- Soha ne Iépje tll a receptekben megadott
mennyiséget, kiilénben a fagylalt nem szilardul
meg teljesen.

- Tanacsos a hozzavaldkat elébb
h(itészekrényben leh(iteni.

Vegye ki a hiitétartalyt a mélyhitébdl.

- Vegye ki a mianyag zacskét a hitétartalybol.
- A hiitétartalynak jégmentesnek kell lennie.
Soha ne 6blitse le a h(itétartalyt, kildnben
azonnal jégréteg képzddik rajta. Vékony
jégkristaly részeket kdnnyen eltavolithat
mianyag lapattal. A sériilés megakadalyozasa
érdekében ne hasznaljon fémbdél készilt
lapatot.

- Elegendd hiités utan a hitétartaly tartalma
szilard, kemény. (Nem I6ty6g, ha megrazza.)
Helyezze a hitétartalyt a fagylaltkészité
munkaedényébe.

Szerelje dssze a fagylaltkészitét.

Kapcsolja be a motort a be/kikapcsoléval (B) ...

... miel6tt a keverékét a betdltd nyilason
keresztil a munkaedénybe téltené.

A kever6karnak mar mozognia kell, mire a
keveréket betdlti: kildnben egy pillanat alatt
szilardra fagyna.

Hagyja a készuléket mikddni (25-45 perc).
- El6szor a keverék tobbé vagy kevésbé
szemcseés, kés6bb azonban sima lesz.

Soha ne kapcsolja ki a késziiléket, miel6tt a
fagylalt kész lenne! Ha a készuléket tul koran
kapcsolja ki, a hozzavalé a hitétartalyban
szilardra fagyna gy, hogy a keverdkar nem tud
forogni.

Ha ez ennek ellenére mégis megtdrténne:

- Kapcsolja ki a késziiléket.

- Mozgassa a tol6kapcsolét a nyillal jelzett
iranyba és forgassa a fagylaltkészitd tetejét
szintén a nyillal jelzett iranyba (2. 4bra).

- Forgassa a tet6t azonnal ellentétes iranyba,
mig az hallhatéan bekattan (10. abra).

- Kapcsolja be a késziléket Gjra azonnal.

» Amikor a fagylalt elkészllt, azonnal kapcsolja ki
a késziiléket. Huzza ki a hal6zati csatlakozé
dugot a fali konnektorbdl, és vegye le a tet6t a
motoregységgel egytt a készllékrél.

- Ne hagyja a késziléket tul sokaig mikddni:
Kapcsolja ki, mihelyt a fagylalt Iathatéan el kezd
olvadni a tetején vagy az oldalan.

- Eléfordulhat, hogy a fagylalt olyan szilard, hogy
a kever6kar nem mozog tovabb. Ha ez torténik,
kapcsolja ki a motort: a fagylalt elkésziilt.

» A fagylalt kanallal kiszedhet6 a
munkaedénybdl. A maradékot eltavolithatja
mUanyagkanallal vagy lapattal gy, hogy a
h(itétartaly ne sériljon.

A késziiléket biztonsagi kapcsoldval lattak el.
Tdulterhelés esetén a motor automatikusan
kikapcsol.

llyenkor kapcsolja ki a készléket. Ha a motor
lehdl, a készllék ujra bekapcsolhat6.

Elkészitési id6

« A receptek atlagos elkészitési id6t
tartalmaznak. Azonban ettdl a kovetkezdk miatt
eltérhet.

» Az elkészitési id6 fugg:

- a keverék kiindulasi hdmérsékletétdl,

- a szoba hémérsékletétdl,

- a keverék mennyiségétdl és 6sszetételétdl.
Minél magasabb a hozzavalé és a szoba
hémérséklete, annal hosszabb id6 szikséges az
elkészitéshez.

Jobb eredményt érhet el, ha a hozzavaldkat el6bb

lehditi.

Az olyan fagylalt, amelynek a mennyisége

novekszik az elkészités soran (pl. eper- és

cseresznye fagylalt, krémfagylalt, amelyeknek
magas a tejszin tartalma) hosszabb elkészitési



id6t igényelnek, mint a gyimolcsfagylalt vagy
szorbet.

A fagylalt tarolasa

- A fagylaltkészité gépben
Ha a fagylalt elkésziilt, kb. 10 percig lefedve a
fagylaltkészité gépben tarolhaté.

* Mélyhiité szekrényben
A fagylalt meghatarozott ideig tarolhaté. A
hosszabb tarolas kedvezétlendl hat mind a
fagylalt min6ségére, mind az izére. 1-2 hét utan
a fagylalt elveszti allagat és friss izét.

A fagylalt akkor a legfinomabb, ha kdzvetlenil a

fogyasztas el6tt késziti el.

Amennyiben a fagylaltot mélyh(itében akarja

tarolni, akkor vegye figyelembe a kdvetkezbket:

- Tegye a fagylaltot tiszta, jél zar6d6 edénybe,
amely mélyh(tésre alkalmas. (Ne tarolja a
h(itétartalyban.)

- A hémérsékletnek legalabb - 18°C-nak kell
lennie.

- Az edényre ragasszon feliratot, amely
tartalmazza az elkészités idejét.

- A felengedett, vagy félig felengedett fagylaltot
soha ne fagyassza le Gjra!

A fagylaltot a talalas el6tt kb. 30 perccel helyezze

at a mélyh(ité szekrénybdl a hiitészekrénybe. A

talalas el6tt kb. 10-15 perccel szobahémérsékletre

is kiteheti.

Fontos: A sz6rbet hamarabb eléri a fogyasztasi

hémérsékletet, mint a krémfagylalt.

Tarolasi id6é

« Krémfagylalt nyers hozzavaldkbol
+ 1 hét.

» Szorbet
1-2 hét.

» Krémfagylalt félig f6tt hozzavalékbdl
+ 2 hét.

Hozzavaldk

Tojas

« A receptek 55-60 g hagyomanyos nagysagu
tojast vesznek.

+ Atojas sargajanak hozzaadasa szilarditja a
fagylaltkrém szerkezetét, és kiemeli az izt.

» A nagyon hideg tojasfehérjét nehéz habba
verni. Ezért a tojasokat néhany éraval
hamarabb vegye ki a h(itészekrénybdl.

» Néhany receptnél csak tojassargajat kell
hasznalni. A megmarad6 tojasfehérjét
felhasznalhatja omlett, vagy habcsék
készitéséhez. A receptek megtalalhatok a
legtébb szakacskdnyvben.

Tej

« Mind pasztérizalt, mind pedig sterilizalt tejet
hasznalhat. Hogy teljes tejet vagy f616z6tt tejet
hasznal, az sajat izlésétél fligg. Nagyobb
zsirtartalommal a fagylaltkrém tejszinesebb
lesz.

» Néhany receptnél javasoljuk, hogy a
hozzévaldkat akkor adja a tejhez, ha az mar
majdnem felforrt. Igy a fagylaltkrém hosszabb
ideig elall.

» Azonban el6fordulhat, hogy ilyenkor a
hozzavaldk lellepednek.

» A keverék Ujra sima lesz, ha egy mixerben,
vagy egy konyhai robotgépben egy percig
keveri.

» 100 ml jél leh(itott tejszint is hozzadnthet és a
keveréket allando keverés kdzben leh(theti.

Tejszin

» Mindig h(itott tejszint hasznaljon.

» Ha a recept “felvert tejszin’-t javasol, ugy a
tejszint ne verje fel egész keményre, mert akkor
nehezebben keveredik a tobbi hozzavaléval.

» Nyaron, meleg idében javasoljuk, hogy a
készilék részeit, amellyel a tejszint veri,
el6zéleg tegye hiitészekrénybe.

» A tejszin zsirtartalma befolyasolja a
krémfagylaltot: minél nagyobb a zsirtartalom,
annal intenzivebb az iz.

Cukor

« Finom kristalycukrot hasznaljon, mert az
gyorsabban feloldédik. Hasznalhat porcukrot,
barnacukrot vagy mézet is.

» A durva cukrot el6z6leg mixerben vagy konyhai
robotgépben szét kell térni.

* Amennyiben a cukortartalom tul alacsony,
akkor a krémfagylalt szerkezete és szilardsaga
nem megfeleld.

Gyumolcs

« Friss gyimélcs a fagylaltnak j6 izt és magas
élvezeti értéket ad. Altalaban tartositott
gylmolcsét is hasznalhat. Hagyja a gylimolcsot
jol lecsopdgni, miel6tt felhasznalja.

+ A nyari gyimolcsdket (pl. eper, malna,
Oszibarack) kénnyl lefagyasztani, igy minden
évszakban friss gyimolcsbdl készithet
fagylaltot. A mélyh(tészekrényben, vagy harom
csillagos #-%%, illetve négy csillagos K% & ¥
mélyh(itd fiokban a fagyasztott gyiimélcs 8-9
hénapig is tarolhato.

* A nyers gyimolcs a purésités utan kénnyen,
gyorsan kifakul, vagy megbarnul. Ezért a
purésités el6tt az almahoz, bananhoz,
kortéhez, szilvahoz adjon kevés citromlevet.

» Amennyiben a fagylalthoz gyiimélcsdarabokat
akar adni, szérja be ezeket egy kevés cukorral,



hogy megakadalyozza a fagyasztas soran a
jégkristaly képz6dését.

Alkohol

« Az alkoholt tartalmazé fagylaltkeverék
valamennyivel hosszabb ideig készil el, mint az
alkohol nélkiili, és nem lesz annyira kemény.

Szirup

« Ha gyakrabban készit szorbetet, akkor a
szirupot el6zéleg is elkészitheti, és jol zart
livegben, hiitészekrényben tarolhatja.

A szirup készitéséhez szilkséges:

- Rozsdamentes fazék

- Kever6kanal

- 300 ml sziruphoz: 200 ml viz és 200 g
kristalycukor

- 450 ml sziruphoz: 275 ml viz és 275 g
kristalycukor

- Tegye a vizet és a cukrot fazékba, és kavarja
jol at.

- Helyezze a fazekat alacsony hémérsékleti
féz6lapra és allandd keverés kdzben oldja fel a
cukrot. Szedje le mindig a habot, amely a
fellleten képzddik.

- Hagyja féni a cukoroldatot kb. 1 percig.

- Vegye le a fazekat a f6z6laprdl, és hagyja a
szirupot lehini.

Diszités és talalas

« A receptek 4-5 személyre szélnak a fagylalt
fajtajatol és a diszitéstdl fliggéen.

» A fagylaltot fém- vagy lvegtalban, fém-, liveg-,
vagy kristalycsészén vagy desszerttanyéron
talalhatja. A fagylalt tipusa szerint azt szeletelt
és kimagozott gyimolcsokkel diszitheti pl.
sargadinnyével, ananasszal, naranccsal,
citrommal vagy grapefruittal.

» Javasoljuk a talat, tartét vagy a felezett
gyumolcsot mélyhteni, ezaltal a fagylalt talalas
utan nem olvad meg olyan gyorsan.

» Néhany fagylaltfajta (példaul a kavé-, mokka-
és csokoladé-fagylaltkrém) lazabb, mint mas
fagylaltfajtak. Javasoljuk, hogy az ilyen
fagylaltot vegye ki a fagylaltgépbdl és
mélyhitészekrényben fagyassza le fél éraval a
talalas el6tt.

» Fagylaltadagol6 kanallal fagylaltgolyo
készithetd. A kanalnak teljesen tisztanak kell
lenni. A fagylaltgoly6 szép sima lesz, ha a
kanalat hasznalat el6tt vizbe martja. Ha a
jégkrémet egy csészében akarja talalni, akkor a
fagylaltgolydkat a talalas el6tt fél éraval
mélyhitészekrénybe kell helyezni, igy a fagylalt
nem olvad meg a diszités soran.

» A fagylaltot kombinalni lehet siteménnyel, pl.
keksszel, habcsokkal vagy napolyival.

» A fagylalt diszithetd pl. tejszinnel, felvert
tojasfehérjével, szésszal vagy tejsodéval.

» Talalas el6tt keverje 6ssze a tejszint finomra
6rolt mogyoréval.

» Vegyen tébb gyimdlcsét, mint amit a receptben
megadtak, és azzal diszitse a krémfagylaltot.
Kandirozott gyimolcsot, koktél cseresznyét,
vagy aztatott mazsolat is hasznalhat. A
megfeleld likér kiemeli az izt.

+ A fagylalt a hozzaill§ likérrel kombinalhat6.

» A krémfagylalt csokoladédarabbal, reszelt
csokoladéval, nugattal, bonbonnal, kékusszal
vagy 6rolt mogyoroval (diéval, mogyoréval,
mandulaval, pisztaciaval) is diszithet6.

» A fagylalt innepélyesebbnek latszik, ha
napolyival, keksszel, habcsékkal vagy hengeres
napolyival talalja.

Szészok

» A szbsz és szirup a szérbetnak kiildnleges
jelleget ad. Sokféle lehet6ség van: édes szdsz,
gylmolcs szbsz és gyimaolcs szirup.

» Sokféle kész sz6szt lehet vasarolni, azonban a
sajat készitésl sz6sz a legfinomabb.

» A sz6szt néhany nappal hamarabb is
elkészitheti, és hiitészekrényben vagy
mélyhitében tarolhatja.

Meleg sz6szok

« Ha meleg sz6szt akar késziteni, lassan, kis
langon melegitse. Legjobb, ha a fagylaltot
alaposan leh(ti a mélyh(itészekrényben, miel&tt
a meleg szbszt radntené. Az ismertetett
sz6szok hidegen is talalhatok.

» A meleg sz6szt kiilon is adhatja a fagylalt mellé,
illetve talalas el6tt radntheti a fagylaltra.

Cseresznyesz6sz

- Ontsoén egy adag mag nélkili cseresznyelevet
egy fazékba, adja hozza egy narancs vagy
citrom reszelt héjat.

- Hagyja a levet kis langon 10 percig melegedni.

- Sziirje le.

- Ontson egy fél evékanal citromlevet, és egy
egész kanal narancslevet szirén keresztll egy
talba, és keverjen a Iébe egy tedskanal
kukorica- vagy burgonyalisztet.

- Ontse ezt a keveréket allandé keverés kdzben
a forré cseresznyelébe.

- Hagyja egy percig f6ni alland6 keverés kézben.

- Edesitse cukorral, és izlés szerint egy
evBkanalnyi cseresznyepalinkaval.

- Adja a cseresznyéket roviddel a talalas el6tt a
szbszba.



Csokoladészész

- Torjon darabokra 100 g keser{ csokoladét.

- 125 ml liter vizzel forralja fel a csokoladét
alland6 keverés kozben, amig a csokoladé
teljesen elolvad.

- Adjon hozza 1,5 teaskanal vaniliascukrot.

- Hagyja néhany percig a szészt féni.

- Ha a keverék valamelyest lehdilt, adjon hozza
50 ml felvert tejszinhabot. Keverje jol at.

Hideg (gyuimoélcs) szész

Ehhez a szdszhoz a friss gylimdlcs helyett

mélyhitétt, vagy tartésitott gyimalcs is

hasznalhat6.

- Friss gylimoélcshoéz fajta szerint szamitson 50-
75 g cukrot minden 200 g gyumélcsre (a
hasznalt gyimolcs fajtajatél fliggéen).

- Nyomija at a gyuimolcsét szitan és tavolitsa el a
magokat. Hitse le a sz6szt, miel6tt talalja.

« Mélyh(itott gyimolesbdl készilt szészt soha ne
fagyasszon le Ujra.

» Friss gylimolcsbél készilt szészt azonban
lefagyaszthat.

Gyerekparti

Haszndljon vilagos, vidam szineket a fagylalt
diszitéséhez a gyerekek szamara. A gyerekek
altal elényben részesitett izeket valassza.
Hasznaljon a diszitéshez tejszinhabot, vanilia-
vagy csokoladéport, esetleg gyiimélcsjoghurtot.
Diszitse a fagylaltot csokoladéreszelékkel vagy
cukordiszekkel, fagylalt ostyaval vagy csokoladé
tablacskaval. A gyerekek készithetnek maguk is
zaszlocskakat, jeleket és ernyécskéket.

Hagyja, hogy a gyerek maga diszitse a fagylaltot
tejszinhabbal, csokoladéreszelékkel, fagylalt
ostyaval stb.

{zletes sszeallitas példaul:

» Banan/vaniliafagylalt/csokoladépor.

» Csokoladés tej/csokoladéfagylalt/finomra tort
mogyoro.

» Malyvacukor/eperfagylalt/joghurt.

« Slteményszelet/vaniliafagylalt/gyimélcs sz6sz.

» Napolyi/joghurt/gyimélcsfagylalt/ marcipan.



Receptek

B EEE Citrom-szérbet

Egy fél narancs leve

175 ml friss citromlé

300 ml szirup (Isd. fentebb)

1/2 tojas fehérje

Keverje dssze alaposan a citrom- és narancslevet
a sziruppal. Verije fel a tojasfehérjét, mig az
majdnem kemény, és Ontse a keverékbe. Keverje
at alaposan az 6sszes hozzavalét. Elkészitési id6:
25-35 perc.

B BE Kiwi-szérbet

250 g friss, tisztitott kiwi

2 evbkanal citromlé

150 ml szirup (lasd a 7. oldalon)

Purésitse a kiwit a citromlével és a sziruppal
egyUtt. Keverje 6ssze alaposan. Elkészitési idd:
25-35 perc.

HEENE Banan krémfagylalt

200 g érett banan

Fél citrom leve

75 g porcukor

150 ml tej

50 ml tejszin

Purésitse a banant a cukorral és a citromlével
egyUtt. A bananpdrét keverje 6ssze alaposan a
tejszinnel és a tejjel. Elkészitési idé: 30-35 perc.

HE BN Krémfagylalt alaprecept

2 tojas sargdja

250 ml teljes tej

150 ml tejszin

75 g porcukor

5 g vaniliascukor

Keverje ki a tojassargajat, a cukrot és a
vaniliascukrot, mig a keverék laza és habos lesz.

Azutan adja hozza allandé keverés kdzben a tejet.

Verije fel a tejszint, amig az majdnem kemény.
Keverje 6ssze a felvert tejszint alaposan az
0sszes hozzavaldval. Elkészitési idd: 40-50 perc.

Megjegyzés: Az alapreceptet kiegészitheti a

kévetkez6k hozzaadasaval:

» 30 g 6rolt mogyord, mandula, dié

» 40 g kandirozott gylimdlcsdarabok

» 30 g reszelt s6tét csokoladé vagy 8 g fahéj
Ezeket a hozzavaldkat az elkészitési idé
felének letelte utan kell hozzaadni. Csak a fahéj
keverhet6 bele a tojas sargajaba.

B ENHE Vanilia krémfagylalt

4 tojas sargaja

65 g porcukor

5 g vaniliascukor

200 ml teljes tej

125 ml tejszin

Tegye a tojas sargajat, a cukrot és a
vaniliascukrot egy talba, keverje 6ssze mixerrel,
amig a tojas sargaja teljesen fehér nem lesz.
Melegitse fel lassan a tejet. Keverje a tejszint a
tojas sargajaba és adja hozza fokozatosan a forré
tejet. Ha alaposan kikeverte a hozzavaldkat, dntse
a keveréket egy fazékba.

Melegitse a keveréket allandé keverés kozben kb.
2 percig kdzepes hémérsékleten. A keveréket
nem szabad felfézni. Hagyja a kész keveréket
hitészekrény hémérsékletiire leh(ini. Elkészitési
id6: 40-45 perc.

HEEE Csokoladé krémfagylalt

1 tojas sargaja

70 g porcukor

15 g kakaod

200 g teljes tej

125 ml tejszin

Keverje ki a tojas sargajat a cukorral, kakadval és
az 50 ml tejjel, amig a kakao feloldédik. Azutan
toltse hozza a maradék tejet és keverje at
alaposan. Verije fel a tejszint, mig az majdnem
kemény lesz. Adja a kakads keveréket a felvert
tejszinbe. Keverje at alaposan. Elkészitési id6:
40-45 perc.

Megjegyzés: Adhat a csokoladé krémfagylalt
keverékhez 30 g durvara 6rolt piritott mogyorot
vagy mandulat. Ezeket a hozzavaldkat az
elkészitési id6 felének letelte utan adja hozza.

HEEE Mokka krémfagylalt

1 tojas sargdja

6 g Instantkavé

70 g porcukor

200 ml teljes tej

150 ml tejszin

5 g vaniliascukor

Oldja fel a kavét egy teaskanal meleg vizben és
hagyja leh(lni. Keverije ki a tojas sargajat a
cukorral, a feloldott kavéval és a tejjel. Verje fel a
tejszint, mig az majdnem kemény. Keverje éssze
a kavékeveréket a felvert tejszinnel. Keverje at
alaposan. Elkészitési id8: 40-50 perc.

Megjegyzés: A mokka krémfagylalthoz pl. 40 g
reszelt fehér csokoladét, karamell csokoladét,
illetve sotét csokoladét is hozzaadhat.

Ezeket a hozzavaldkat az elkészitési id6 felének
letelte utan adja hozza.



HEEE Gyiimolcsjoghurt krémfagylalt

175 g gylimélcs pl. feketeafonya, egres vagy
eper.

80 g porcukor

50 ml tejszin

250 ml joghurt

2 teaskanal citromlé

Mossa meg a gylimdlcsot. Purésitse a gyiimélcsot
a cukorral és a citromlével egyUtt. Adja hozza a
joghurtot és a tejszint. Alaposan keverje at az
Osszes anyagot. Elkészitési idd: 30-40 perc.

B NE Laza eper krémfagylalt/eperhab

300 g eper

180 ml szirup

Fél citrom leve

2 kis tojas fehérje

30 ml tejszin

Mossa meg az epret, pirésitse a citromlével és
sziruppal egyutt. Verje fel a tojasfehérjét, mig az
majdnem kemény. Keverje bele a felvert
tojasfehériébe az eperkeveréket és dntse hozza a
tejszint. Alaposan keverje at. Elkészitési id6: 40-
50 perc.

HE BN Eper krémfagylalt

200 g friss eper

70 g kristalycukor

1 teaskanal citromlé

1 tojas sargdja

175 ml teljes tej

50 g tejszin

Mossa meg az epret. Pirésitse a citromlével és a
tejjel egyltt. Verje fel a tojas sargajat a cukorral.
Verije fel a tejszint, mig az majdnem kemény.
Keverje 6ssze az eperkeveréket, a felvert tejszint
és a tojas sargajat. Alaposan keverje at az 6sszes
hozzavalét. Elkészitési idé: 30-40 perc.

Megjegyzés: Eper helyett afonyat, fekete afonyat,
ribizlit, szedret is hasznalhat.

B EEE Ananasz krémfagylalt puding

175 g friss anandsz

100 porcukor vagy kristalycukor

250 ml tejszin

Fél teaskanal citromlé

Tisztitsa meg az ananaszt. Tavolitsa el a kemény
kozepét és a szemeket. Pirésitse az ananaszt a
cukorral és a citromlével egytt. Kissé verje fel a
tejszint és keverje bele az ananasz keveréket.
Alaposan keverje at. Elkészitési id6: 45-55 perc.
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HEENE Egy j6 otlet: “Caprice” krémfagylalt
torta

(kb. 6 személyre)

Anandsz krémfagylalt puding

1 levehetd alju tortaforma 20 vagy 22 cm atmergji

Zsirpapir

1 piskota

4 szelet anandsz

Méasfél mandarin konzerv

Borsmenta levelek izlés szerint

El6szor is a tortaformat bélelje ki a zsirpapirral.

Helyezzen az aljara egy kerek darabot, az

oldalahoz pedig egy hosszu csikot. Allitsa a

kibélelt format fél érara a mélyhitébe, igy a

fagylalt nem fog elolvadni, amikor a tortaformaba

teszi.

Toltés: vagja a piskoétat vizszintesen kétfelé és az

egyik felét helyezze a forméba.

Ontsdn az also rétegre izlés szerint likért, majd

tegyen ra egy réteg fagylaltkrémet és végil a

piskota masik felét. Takarja le a format

zsirpapirral. Tegye a tortat kb. 1 6raig (a

krémfagylalt keménységétél fiiggben) a

mélyh(tészekrénybe.

Miel6tt talalna, tegye a talalo talcat

h(itészekrénybe.

A tortat tetszés szerint diszitheti gyimolccsel

és/vagy tejszinhabbal.

HEEE Cukormentes krémfagylalt

4 adag (+ 400 ml)

150 ml teljes tej

30 ml tejszin

30 g mesterséges édesité por (Sionon)

1 tojas

10 csepp vanilia esszencia

Verije fel habosra a tojast a tejjel, az
édesitészerrel és a vanilia esszenciaval. Verije fel
a tejszint, mig az majdnem kemény. Keverje a
felvert tejszinbe a tdbbi hozzavalét. Alaposan
keverje at. Elkészitési id6: kb. 30-40 perc.A fenti
recept olyan kevés szénhidratot tartalmaz, hogy a
krémfagylalt alig befolyasolja a vércukor szintet.
Ezért az egyes adagokat a diéta tervek
korrigalasa nélkil is elfogyaszthatja. Tébbféle
cukorpétlé anyag is hasznalhaté por formajaban.
Hogy a fagylalt szilard legyen, sziksége van a
cukorhelyettesité anyagra por formaban, amely
kb. azonos mennyiségi, mint a cukor, ezért tdémor
anyag a fagylalt készitéséhez nem hasznalhaté.
Kérjen tanacsot a gyogyszertarban vagy a
diabetikusnal. Manapsag a cukorbetegek a
szokasos cukorral édesitett ételeket is ehetik.
Ebben az esetben azonban tartsa be a sziikséges
eléirasokat. Kérjen tanacsot az orvosatol vagy a
diabetikus tanacsaddéjatél.



MINOSEGTANUSITAS

A garanciajegyen feltintetett forgalomba hozé
véllalat a 2/1984. (l11.10.) BkM-IpM egyittes
rendelet értelmében tanusitja, hogy ezen tipusu
készilék megfelel a miiszaki adatokban megadott
értékeknek.

Névleges halozati fesziiltség:
230 V/50 Hz, véltakozo
Erintésvédelmi osztaly: II.

FIGYELEM!

A meghibasodott készlléket - beleértve a halozati
csatlakoz6 vezetéket is - csak szakember (szerviz)
javithatja.

A késziilék csak haztartasi célokra hasznalhaté.

GARANCIA
A forgalomba hoz¢ vallalat a termékre 12 honap
garanciat vallal.

A Philips Helpdesk telefonszamat lasd a vildg
minden részére kiterjed6 garancialapon.
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Vaino

* Prije uporabe aparata pazljivo procitajte
upute gledajuci slike (str. 3).

Kod pravljenja sladoleda, higijena je od
temeljne vaznosti. Pazite da su svi dijelovi
aparata za sladoled potpuno disti:
posebno dijelovi koji dolaze u dodir sa
smjesom.

Pazite da se sastojci ne smrznu u
spremniku za hlatienje jer se tada mjesac
ne moze okretati.

- Stavljajte sastojke u spremnik samo
kada se mjeSac okrece.

- Ne iskljucujte aparat dok sladoled ne
bude gotov.

Nikada ne prekoracujte koli¢ine
navedene u receptima.

Ako se osteti mrezni kabel, zamijenite ga
u ovlastenom servisu.

Opéi opis (sl. 1)

Motorna jedinica

Preklopka za ukljucenje/isklju¢enje
Tipka za odvajanje motorne jedinice od
pokrova

Tipka za odvajanje pokrova sa motornom
jedinicom od posude

Mrezni kabel

Pokrov (4822 44| 80844) *

Otvor za dodavanje sastojaka

Mijesac (4822 690 40257)

Spremnik za hlatenje (HR 2996) *
Posuda (4822 418 40897) *

0000 O 000

* Za zamjenu: molimo da se obratite Vasem prodavatelju
i navedete ove brojeve.

Savjet: Spremnik za dodatno hlaiienje (HR 2996) Vam
omogucuje pripremu vecih kolicina ili sladoleda sa dva
razlicita okusa.

Kako radi aparat za sladoled?

Spremnik za zamrzavanje se nalazi unutar posude. On
brzo hladi smjesu sastojaka dok mjesac nastavlja sa
radom. Smrznuta smjesa se mijesa dok se ne pretvori
u sladoled. Vrijeme potrebno za to uvelike ovisi o vrsti
smjese za sladoled (24-45 minuta).

Napomena: Spremnik za hlaGenje je napunjen
netoksi¢nom slanom otopinom.
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Rasklapanje aparata

- Pomaknite kliza¢ u smjeru strelice i zakrenite vrh
aparata u smjeru strelice (sl. 2).

- lzvucite mjesac iz motorne jedinice (sl. 3)

- Pritisnite tipku za odvajanje i odvojite motornu
jedinicu od pokrova (sl. 4)

- lzvadite spremnik za hlaGenje iz posude (sl. 5)

Cidéenje

* Prije ¢iS¢enja mrezni kabel mora biti izvucen iz zidne

uti¢nice.

Nakon uporabe potpuno rasklopite aparat.

* Operite pokrov (ne motornu jedinicu!), mjesac i
posudu u toploj vodi i sapunici. Spremnik za
hlatienje operite u mlakoj vodi (maks. 40°C) i
sapunici. (Ove dijelove ne perite u perilici posuta.)

* Motornu jedinicu mozete obrisati vlaznom krpom.
Nikada ne uranjajte motornu jedinicu u vodu i ne
ispirite je.

Zamrzavanje spremnika za hlaiienje

Provijerite je li spremnik za hlalienje spreman za
uporabu.

e Radna temperatura spremnika za hlaienje se moze
posti¢i u zamrzivacu ili odjeljku za zamrzavanje
hladnjaka sa oznakom Jo&%« ili EoXoFo&.
(Napomena: temperatura spremnika za hlatienje
mora biti -18°C ili niza.)

* Prosjecno je potrebno |8 sati za hlaiienje spremnika
na radnu temperaturu.

¢ Prije zamrzavanja spremnik mora biti ¢ist i suh.
Drizite spremnik sa dnom prema dolje u plasti¢noj
vrecici u zamrzivacu. Tako ¢e on uvijek biti spreman
za uporabu.

* Ne stavljajte druge predmete na spremnik ili pored
njega dok se zamrzava.

* Ne vadite spremnik iz zamrziva¢a dok ne pripremite
sve sastojke za sladoled.

Sklapanje aparata

- Stavite smrznuti spremnik za hlalienje u posudu
(sl. 6).

- Umetnite prednji rub motorne jedinice u otvor
(sl. 7).

- Potisnite motornu jedinicu nadolje prema pokrovu
dok se ne zabravi (“Klik!”) (sl. 8).

- Umetnite mjesac u otvor motorne jedinice.
Sada se ¢uje meki “Klik” (sl. 9).

- Stavite vrh aparata na posudu. Pazite na ispravan
polozaj.

- Zakrenite vrh u smjeru strelice dok se ne zabravi
(“Klik”) (sl. 10). Aparat je sada spreman za uporabu.



Pravljenje sladoleda

* Pripremite smjesu sastojaka za sladoled.

- Ne prekoratuijte koli¢ine navedene u receptima, jer
tako sladoled moze postati manje kompaktan.

- Savjetujemo da sastojci budu na temperaturi
hladnjaka.

¢ lzvadite spremnik za hlaGenje iz zamrzivaca.

- Skinite plasti¢nu vrecicu sa spremnika.

- Na spremniku ne smije biti inja. Nemojte ispirati

zamrznuti spremnik: tako se na njegovoj povrsini

trenutno stvara tanki sloj leda! Inje mozete ukloniti

lopaticom. Nemojte koristiti metalni jedaéi pribor

jer tako mozZete ostetiti spremnik.

Ako je spremnik pravilno zamrznut, njegov sadrzaj

otvrdne (ne prska kada ga protresete).

 Stavite zamrznuti spremnik u posudu aparata.

Sklopite aparat.

Uklju¢ite motornu jedinicu preklopkom za

uklju¢enje/isklju¢enje (B)...

...prije ulijevanja smjese kroz otvor na pokrovu.

Dok punite posudu, mjesa¢ mora raditi: u

suprotnom ce se sastojci odmah zamrznuti.

* Pustite aparat da radi (25-45 minuta).

Na pocetku ¢e sladoled mozda biti “grudast”, ali

kasnije smjesa postaje glatka.

Ne iskljucujte aparat dok sladoled ne bude gotov!
Ako prerano iskljucite aparat, sastojci se mogu
zamrznuti i zalijepiti za spremnik tako da se mjesac
viSe ne moze okretati.

Ako se to desi:

- Iskljucite aparat.

Pomaknite kliza¢ u smjeru strelice i zakrenite vrh
aparata u smjeru strelice (sl. 2).

Odmah zakrenite vrh aparata u suprotnom smjeru
dok se ne zabravi (“Klik!”) (sl. 10).

Odmah ponovo ukljuéite aparat.

e Iskljucite aparat ¢im sladoled bude gotov.

Izvucite mrezni kabel iz zidne uti¢nice i odvojite
pokrov sa motornom jedinicom od aparata.

- Ne ostavljate aparat da radi predugo:
iskljucite ga ¢im primijetite da se sladoled topi na
povrsini ili sa strane.

- U nekim slu¢ajevima sladoled ¢e otvrdnuti i mjesa¢
e se zaustaviti. Ako se to desi, iskljucite aparat: Vas
sladoled je gotov.

e Lopaticom ili Zlicom mozete izvaditi sladoled iz
posude. Ostatke sladoleda mozete ukloniti
plasti¢nom Zlicom ili lopaticom kako ne bi ostetili
spremnik.
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Aparat je opremljen sigurnosnim mehanizmom za
isklju¢enje. Dotie li do preopterec¢enja motora, on se
automatski iskljucuje.

U tom slucaju iskljucite aparat. Kad se motor
dovoljno ohladi, mozete ponovo ukljuciti aparat.

Vrijeme pripreme

* U receptima je navedeno prosje¢no vrijeme
pripreme. Ipak, od toga mozete odstupiti prema
ukusu.

* Vrijeme pripreme ovisi o:

- izvornoj temperaturi smjese za sladoled;

- sobnoj temperaturi;

- koli¢ini i sadrzaju smjese.

Sto je temperatura smjese i sobna temperatura visa,
vrijeme pripreme je dulje.

Najbolji rezultati se postizu prethodnim hlatienjem
smjese.

Sladoledu ¢&iji se volumen povecava tijekom
pripreme (primjerice, lagani sladoled od jagode i
trednje, sladoled sa mnogo vrhnja) je potrebno dulje
vrijeme pripreme od, primjerice, vo¢nog sladoleda
ili sorbeta.

Pohranjivanje sladoleda

e U aparatu
Kada je sladoled gotov, mozete ga pokrivenog
spremiti u aparat na otprilike deset minuta.

e U zamrzivad
Sladoled se moze pohraniti na ograni¢eni vremenski
period. Ako sladoled ostavite u zamrzivacu dulje
vrijeme, to utje¢e na okus i kvalitetu. Nakon jednog
ili dva tjedna struktura sladoleda se kvari i svjezi
okus je izgubljen.

Sladoled je boljeg okusa kada je svjez, stoga ga
nemoijte pripremati dugo prije posluzivanja,
zelite li sladoled pohraniti u zamrziva¢, imajte na
umu sljedece:

- Stavite sladoled u ¢istu, dobro zatvorenu posudu
pogodnu za zamrzavanje. (Ne pohranjujte ga u
spremniku za hlaGenje.)

- Temperatura pohranjivanja mora biti najmanje
-18°C.

- Na spremnik stavite naljepnicu sa datumom
pripreme i opisom vrste sladoleda.

- U zamrziva¢ nikada ne pohranjujte rastopljeni ili
poluodmrznuti sladoled.

Izvadite sladoled iz zamrziva¢a oko 30 minuta prije
serviranja i stavite ga u hladnjak. Ako ga stavite na
sobnu temperaturu, bit ¢e spreman za 10-15
minuta.

Molimo, upamtite: Sorbeti se odmrzavaju dulje od
sladoleda.



Vrijeme pohrane

Sladoled napravljan od sirovih sastojaka

+ | tjedan

e Sorbet

| do 2 tjedna

Sladoled napravljen od polusirovih sastojaka
2 tjedna

+

Sastojci

Jaja

* Recepti su bazirani na jajima standardne teZine
55-60 g (klasa 4).

* Dodavanje Zumanca smijesi za sladoled poboljSava
strukturu i ¢ini okus bogatijim.

* Kada su jako hladni, bjelanjci ne¢e jako otvrdnuti
kod tucenja. Stoga izvadite jaja iz hladnjaka nekoliko
sati prije uporabe.

* Razni recepti koriste samo zumance. Preostali
bjelanjak mozete iskoristiti za druga jela, primjerice
Sibirski omlet. Recepte mozete pronaci u mnogim
kuharicama.

Mlijeko

* Mozete koristiti pasterizirano i sterilizirano mlijeko.
Izbor punomasnog ili nemasnog mlijeka je pitanje
osobnog ukusa. Sladoled ¢e biti vise “kremast” ako
koristite mlijeko sa vi§im postotkom masnoce.

* Neki recepti zahtijevaju dodavanje sastojaka mlijeku
kada je ono pred klju¢anjem. Sladoled traje dulje
ako je napravljen od kuhanih sastojaka.

Ipak, tijekom pripreme, smjesa se moze zgrusati.
Smjesu mozete naciniti glatkom i ponovo
upotrebljivom ako je zasebno izmijesate u mjesacu
ili kuhinjskom stroju jednu minutu.

Kao jo$ jednu mogu¢nost, mozete dodati |dl jako

hladne kreme i ostaviti smjesu da se brzo ohladi dok

neprestano tucete.

Vrhnje

 Uvijek koristite ohlatieno vrhnje.

e Ako u receptu stoji “tuc¢eno vrhnje”, prestanite tuci
vrhnje prije no $to sasvim otvrdne. To olaksava
mijesanje vrhnja sa drugim sastojcima.

 Savjetujemo da ljeti stavite mlatilice i posudu u kojoj
¢ete mijesati vrhnje u hladnjak.

e Masnoca vrhnja utjece na sladoled: $to je veci
postotak masnoce, krema ce biti bogatija.

Secer

» Koristite Secer u prahu jer se brze topi. Takoler
mozete koristiti obi¢ni Secer, smedi $ecer ili med.
Grubo mljeveni Secer jo$ jednom sameljite u
mjesacu ili kuhinjskom stroju.

e Ako stavite premalo Secera, to ¢e nepovoljno
utjecati na strukturu i ¢vrstocu sladoleda.
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Voce

* Najukusniji i hranjivi sladoled ¢ete spraviti od
svjezeg voca. Pogodno je i konzervirano voce ili
voce iz staklenke. Prije obrade vo¢e dobro ocijedite.

* Ljetno voce (primjerice, jagode, maline, breskve) je
jednostavno zamrznuti, tako da ga mozete koristiti
¢itavu godinu. Zamrznuto vo¢e mozete pohraniti 8
ili 9 mjeseci u zamrzivacu ili odjeljku za zamrzavanje
hladnjaka sa oznakom Jo& %« ili EoKoFo&.

 Sirovo voce lako gubi boju kod mijesanja. Kako bi to
sprijetili, poprskajte voce (jabuke, banane, kruske,
Sljive) sa malo limunovog soka.

* Zelite li sladoledu dodati komade voca, pospite voce
sa malo Secera kako bi sprijecili stvaranje ledenih
kristali¢a unutar voca tijekom zamrzavanja.

Alkohol

* Smjese za sladoled koje sadrze alkohol moraju se
dulje obrativati. Sladoled nece biti tako &vrst kao
sladoled bez alkohola.

Sirup

* Ako Cesto spravljate sorbet, prethodno mozete
napraviti sirup i pohraniti ga u hladnjak u dobro
zatvorenoj boci.

Priprema potrebnog sirupa:

- tava (od nehriiajuceg Celika);

- Zlica za mijesanje;

- za 3 dI sirupa: 2 dl vode i 200 g finog Secera.

- za 4,5 dl sirupa: 2,75 dl vode i 275 g finog Secera;

- Stavite Secer i vodu u tavu i dobro promijesajte.

- Stavite tavu na laganu vatru i neprestano mijesajte
kako bi se Secer rastopio. Uklonite pjenu koja se
stvara na povrsini.

- Kuhajte priblizno | minutu.

- Sklonite tavu sa vatre i ostavite da se sirup ohladi.

Ukrasavanje i posluzivanje

¢ Koli¢ine su za 4-5 osoba, ovisno o naéinu
posluzivanja i vrsti sladoleda.

* Sladoled mozete posluziti u metalnim ili staklenim
¢alama za sladoled, metalnim, staklenim ili
kristalnim zdjelama ili desertnim tanjurima. Ovisno
o vrsti sladoleda, takolier mozete upotrijebiti
izdubljene polovice voca, poput dinje, ananasa,
narance, limuna ili grejpa.

 Savjetujemo da posude ili vo¢e u kojima posluzujete
sladoled neposredno prije posluzivanja ohladite u
zamrzivacu, tako da se sladoled sporije topi.

* Neki sladoledi (primjerice, sladoled od kave, mocha
ili od ¢okolade) su rjeiii od ostalih. Najbolje ih je
izvaditi iz aparata i ostaviti u zamrzivacu pola sata
prije posluzZivanja.

* Motzete oblikovati kuglice od sladoleda za to



namijenjenim okruglim hvataljkama. One moraju biti
savrseno Ciste. Stavite ih u vodu prije oblikovanja,
tako da kuglice budu lijepe i glatke. Zelite li posluziti
sladoled u ¢a$ama za sladoled, najbolje je kuglice
pola sata prije staviti u zamrzivac jer se tako tijekom
ukrasavanja sladoled nece topiti.

¢ Sladoled je ukusan u kombinaciji s kola¢ima,
pala¢inkama i “puslicama”.

e Ukrasite sladoled, primjerice, tu¢enim vrhnjem,
tucenim bjelanjkom, umakom ili kremom od jaja i
mlijeka.

e Prije ukrasavanja pomijesajte tu¢eno vrhnje sa malo
fino nasjeckanih oras¢ica.

e Uzmite viSe voca no $to je naznaceno u receptu i
njime ukrasite sladoled. Takoiier mozete koristiti
uSecereno voce, koktel-tresnje ili namoéene
groziuice. Okus voca je bolji ako ga namotite u liker.
Sladoled se takolier moze kombinirati sa
odgovarajuc¢im likerom.

¢ Sladoled mozete ukrasiti listi¢cima éokolade,
naribanom ¢okoladom, nugatom, bombonima,
mljevenim kokosom ili nasjeckanim lje$njacima,
kestenima, bademima, pistaciom.

* Sladoled ¢e izgledati ¢ak svecanije ako ga ukrasite
oblatnama, keksima, ¢ajnim kolaci¢ima ili savijenim
oblatnama.

Umaci

e Umaci i sirup su zgodan dodatak sladoledu. Mnogo
je mogucnosti: slatki umaci, vo¢ni umaci, vo¢ni
sirupi.

* Na trziStu mozete nabaviti mnogo vrsta ve¢ gotovih
umaka. Ali, za sladoled su najukusniji domaci umaci.

* Umake mozete lako pripremiti nekoliko dana prije i
pohraniti u hladnjak ili zamrzivac.

Topli umaci

e Zzelite li posluziti topli umak, zagrijavajte ga polako.
Prije prelijevanja sladoleda umakom, najbolje je
prethodno dobro ohladiti sladoled u zamrzivacu.
NiZe opisani umaci se takolier mogu posluziti hladni.

e Topli umak posluzite zasebno, kao dodatak
sladoledu ili ga prelijte preko sladoleda neposredno
prije posluzZivanja.

Umak od tresanja

- Sok jedne konzerve tresanja (bez kostica) ulijte u
tavu zajedno sa naribanom korom jedne narance i
jednog limuna.

- Pustite da vrije 10 minuta na laganoj vatri.

- Procijedite smjesu.

- Ulijte pola Zli¢ice limunovog soka i jednu Zli¢icu
narancinog soka kroz cjediljku u posudu i umijesajte
jednu Zlicu kukuruznog ili obi¢nog brasna.

- Ulijte ovu smjesu u vruc¢i umak od tresanja i stalno
mijesajte.

- Ostavite smjesu da vrije | minutu.

- Dodajte Secer za bolji okus i, ako Zzelite, Zli¢icu
rakije od tresanja.

- Prije posluzivanja umaku dodajte tresnje.

Cokoladni umak

- Polomite 100 g ¢okolade za kuhanje u komadice.

- Zagrijte 1,25 dI vode zajedno sa ¢okoladom dok ne
zavrije i mijeSajte dok se ¢okolada sasvim ne rastopi.

- Dodajte | i 1/2 Zli¢icu vanilin Secera.

- Ostavite umak da lagano vrije jo§ minutu.

- Kada se smjesa ohladi, dodajte 0,5 dI tu¢enog
vrhnja. Dobro promijesajte.

Hladni (voéni) umaci

Za ove umake mozete koristiti svjeze voce, ali po Zelji

mozete koristiti smrznuto ili konzervirano voce.

- Ako koristite svjeze voce, dodajte Secer u omjeru
50-75 g Se¢era na 200 g voca (ovisno o vrsti voca
koje koristite).

- Protisnite voce kroz najlonsko cjedilo kako bi
uklonili kostice. Prije posluzivanja ohladite vo¢ne
umake.

* Voéne umake napravljene od smrznutog voca
nemojte zamrzavati.

¢ Ipak, vo¢ne umake napravljene od svjezeg voca
mozete zamrzavati.

Djeéje zabave

Koristite svijetle, Zive boje za ukrasavanje dje¢jeg
sladoleda. Birajte okuse koje djeca vole.

Za ukrasavanje koristite tu¢eno vrhnje ili ve¢ gotovu
kremu od vanilije, ¢cokolade ili voéni jogurt.

Ukrasite sladoled ¢okoladnim mrvicama, $e¢ernim
cvjetovima, oblatnama ili malim ¢okoladicama.

Djeca mogu sama nadiniti zastavice, sli¢ice i malene
suncobrane.

Neka djeca sama ukrase svoj sladoled ¢okoladnim
mrvicama, oblatnama, itd.

Nekoliko savjeta za ukusnije kombinacije:

¢ Sladoled od banane/vanilije/¢okoladni umak

« Cokoladno mlijeko/sladoled od &okolade/nasjeckani
oras¢ici

* Bijeli sljez/sladoled od jagode/jogurt

¢ Kriska kola¢a/sladoled od vanilije/voéni umak

* Palaginke/jogurt/voéni sladoled/kristalni Se¢er

Brojeve telefona Philips servisa cete pronaci u priloZenom
jamstvenom listu.



Recepti

HEEE Sorbet od limuna

sok jedne narance

1,75 dl svjezeg limunovog soka

3 dI sirupa (vidjeti str. 7)

bjelanjak

Dobro pomijesajte limunov, narancin sok i sirup.
Istucite bjelanjak gotovo dok se ne skrutne i
promijesajte smjesu. Svi sastojci moraju biti dobro
promijesani. Vrijeme pripreme: 25-35 minuta.

EEEE Sorbet od kivija

250 g svjeZeg oguljenog kivija

2 Zlicice limunovog soka

1,5 dl sirupa (vidjeti str. 7)

Ispasirajte i pomijesajte kivi zajedno sa limunovim
sokom i sirupom. Svi sastojci moraju biti dobro
promijesani.

Vrijeme pripreme: 25-35 minuta.

HEENE Sladoled od banane

200 g zrelih banana

sok jednog limuna

75 g Secera u prahu

1,5 dI mlijeka

0,5 dl vrhnja

Ispasirajte i pomijesajte banane sa Secerom i limunovim
sokom. Smjesu dobro pomijesajte sa vrhnjem i
mlijekom.

Vrijeme pripreme: 30-35 minuta.

HEENE Jednostavni sladoled (osnovna smjesa)
2 Zumanjka

2,5 dl punomasnog mlijeka

1,5 dl vrhnja

75 g Secera u prahu

5 g vanilin Secera

Istucite Zumanjke, $ecer i vanilin Se¢er dok smjesa ne
postane lagana i pjenasta. MijeSajuci dodajte mlijeko.
Istucite vrhnje gotovo dok se ne skrutne. Pomijesajte
tuceno vrhnje sa drugim sastojcima, pazeci da su svi
sastojci dobro promijesani.

Vrijeme pripreme: 40-50 minuta.

Savjet: Osnovnu smjesu za sladoled mozete
kombinirati sa:

* 30 g sjeckanih oraha, ljeSnjaka, kikirikija

* 40 g sjeckanog use¢erenog voca

* 30 g grubo sjeckane tamne ¢okolade ili 8 g cimeta.
Odabrane sastojke dodajte smjesi na polovici vremena
pripreme, osim cimeta koji se moze mijesati sa
Zumanjcima.
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HEENE Sladoled od vanilije

4 Zumanca

65 g Secera u prahu

5 g vanilin Secera

2 dl punomasnog mlijeka

1,25 dl vrhnja

Stavite Zumance, $ecer i vanilin $e¢er u zdjelu. Tucite
mjesatem dok Zumanijci ne postanu gotovo bijeli.
Lagano zagrijte mlijeko. Istucite vrhnje zajedno sa
Zumanjcima i tu smjesu postupno dodajte toplom
mlijeku. Kada sastojci budu dobro izmijesani, ulijte
smjesu u tavu.

Zagrijavajte na umjerenoj temperaturi oko 2 minute,
neprestano mijesajuci. Pazite da smjesa ne prokljuca.
Ostavite smjesu da se ohladi na temperaturu hladnjaka.
Vrijeme pripreme: 40-45 minuta.

HEENE Sladoled od &okolade

| Zumanjak

70 g Secera u prahu

15 g kakaa

2 dl punomasnog mlijeka

1,25 dl vrhnja

Istucite Zumance sa $ec¢erom, kakaom i 0,5 dI mlijeka
dok se kakao ne rastopi, zatim dodajte ostatak mlijeka
i dobro promijesajte. Tucite vrhnje dok se gotovo ne
skrutne. Tu¢enom vrhnju dodajte smjesu s kakaom. Svi
sastojci moraju biti dobro promijesani.

Vrijeme pripreme: 40-45 minuta.

Savjet: Sladoledu od ¢okolade mozete dodati,
primjerice, 30 g grubo sjeckanih przenih ljesnjaka ili
badema. Odabrane sastojke dodajte smjesi na polovici
vremena pripreme.

HEEE Mocha sladoled

| Zumanjak

6 g instant kave

70 g Secera u prahu

2 dl punomasnog mlijeka

1,5 dl vrhnja

5 g vanilin Secera

Rastopite kavu u | Zli¢ici tople vode i pustite da se
ohladi. Istucite Zumance sa Se¢erom, rastopljenom
kavom i mlijekom. Istucite vrhnje dok se gotovo ne
skrutne. Pomijesajte smjesu od kave sa tu¢enom
vrhnjem. Svi sastojci moraju biti dobro promijesani.
Vrijeme pripreme: 40-45 minuta.

Savjet: Mocha sladoledu mozete dodati, primjerice,
40 g sjeckane bijele, butterscotch ili tamne ¢okolade.
Odabrane sastojke dodajte smjesi na polovici vremena
pripreme.



HEEE Sladoled od voénog jogurta

175 g voca, primjerice: borovnice, maline ili jagode

80 g Secera u prahu

0,5 dl vrhnja

2,5 dl jogurta

2 Zlicice limunovog soka

Operite voce. Ispasirajte i pomijesajte ga sa Se¢erom i
limunovim sokom. Dodajte smjesu jogurtu i vrhnju. Svi
sastojci moraju biti dobro promijesani.

Vrijeme pripreme: 30-40 minuta.

HEEE Lagani sladoled od jagode/mousse od
jagode

300 g jagoda

1,8 dl sirupa (vidjeti str. 7)

sok jednog limuna

2 bjelanjka (malih jaja)

0,3 dl vrhnja

Operite jagode. Ispasirajte i pomijesajte ih sa

limunovim sokom i sirupom. Istucite bjelanjke dok se

gotovo ne skrutnu. Pomijesajte smjesu od jagoda u

istu¢ene bjelanjke i ulijte vrhnje. Svi sastojci moraju biti

dobro promijesani.

Vrijeme pripreme: 40-50 minuta.

HEEE Sladoled od jagode

200 g svjezih jagoda

70 g Secera u prahu

| Zli¢ica limunovog soka

| Zumanjak

1,75 dl punomasnog mlijeka

0,5 dl vrhnja

Operite jagode. Ispasirajte i pomijesajte ih sa
limunovim sokom i mlijekom. Istucite bjelanjke dok se
gotovo ne skrutnu. Istucite vrhnje dok se gotovo ne
skrutne. Pomijesajte smjesu od jagoda, tu¢eno vrhnje i
Zumance. Svi sastojci moraju biti dobro promijesani.
Vrijeme pripreme: 30-40 minuta.

Savjet: Umjesto jagoda mozete koristiti borovnice,
maline ili kupine.

HEEE Puding od sladoleda od ananasa

175 g svieZeg ananasa

100 g kristal Secera ili Secera u prahu

2,5 dl vrhnja

Zli¢ica limunovog soka

Ogulite i dobro otistite ananas. Ispasirajte ga i
pomijesajte sa Secerom i limunovim sokom.
Djelomicno istucite vrhnje. Pomijesajte smjesu od
ananasa sa tu¢enim vrhnjem. Svi sastojci moraju biti
dobro promijesani.

Vrijeme pripreme: 45-55 minuta.
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HEENE Savjet: Kola¢ od sladoleda “Caprice”
(priblizno za 6 osoba)

puding od sladoleda od ananasa

I kalup za kolace sa odvojivim dnom, 20-22 cm promjera
masni papir

I biskvit

4 kriske ananasa

| konzerva mandarina

listi¢ci mentola po Zelji

Prvo oblozite dno i stijenke kalupa masnim papirom.
Tako oblozeni kalup prije stavljanja sastojaka ostavite u
zamrzivacu oko pola sata, tako da se led ne topi u
dodiru s kalupom.

Punjenje kalupa: Prerezite biskvit na dva dijela po
duzini i jedan dio stavite na dno kalupa.

Ako Zelite, poskropite biskvit likerom.

Premazite kola¢ slojem sladoleda

Prematzite biskvit slojem sladoleda i poklopite ga
drugim dijelom. Prekrijte kalup papirom. Ostavite
kola¢ u zamrzivacu oko sat vremena (ovisno o tvrdoci
sladoleda).

Prije serviranja, neko vrijeme ostavite tanjur na kojem
¢ete posluziti kola¢ u hladnjaku.

Kola¢ mozete ukrasiti po Zelji, vo¢em i/ili tu¢enom
vrhnjem.

HEBE Sladoled bez $eéera

Za 4 osobe (1400 mi)

1,5 dl punomasnog mlijeka

0,3 dl vrhnja

30 g Sionon umjetnog sladila (u prahu)

I jaje

10 kapi koncentrata vanilije

Istucite jaje sa mlijekom, umjetnom sladilom i
koncentratom vanilije dok se ne zapjeni. Istucite vrhnje
dok se gotovo ne skrutne. Pomijesajte tu¢eno vrhnje
sa ostatkom sastojaka. Svi sastojci moraju biti dobro
izmijesani.

Vrijeme pripreme: priblizno 30-40 minuta.

U ovom receptu koli¢ina karbohidrata (=3ecer i $krob)
je tako mala da jedan obrok gotovo ne utjece na
razinu $ecera u krvi. Jedan obrok se stoga moze
konzumirati bez izostavljanja bilo kojeg drugog obroka
iz dijabetitke dijete. Ako ne mozete nabaviti Sionon,
mozete ga zamijeniti bilo kojim sli¢nim umjetnim
sladilom u prahu. Za pravilnu évrstocu sladoleda
potrebno Vam je sladilo jednakog volumena kao i
obi¢ni Secer. |z toga razloga za pravljenje sladoleda ne
mozete koristiti kompaktna sladila (primjerice
Aspartame). Posavjetuijte se sa Vasim ljekarnikom ili
nutricionistom za savjet.

Danas dijabeti¢ari takotier mogu jesti hranu zaslaienu
obi¢nim Secerom. Ipak, u tom slucaju valja slijediti
odreiiena pravila. Za dalje informacije savjetujemo
obracanje Vasem lije¢niku ili nutricionistu.



Slovenséina

Pomembno

* Pred uporabo aparata pazljivo preberite ta
navodila skupaj s pripadajoc¢imi
ilustracijami (stran 3).

Pri pripravi sladoleda je higiena bistvenega
pomena. Vsi deli aparata morajo biti
popolnoma cisti; Se posebej pa deli, ki so v
stiku s sestavinami.

Preprecite, da bi sestavine zmrznile na
stenah hladilne posode, ker se mesalec ne
more vec vrteti.

- Sestavine dodajajte v hladilno posodo le
takrat, ko se mesalec vrti.

— Aparata ne izklapljajte, dokler sladoled ni
pripravljen.

Nikoli ne prekoracite kolic¢in, navedenih na
receptih.

Poskodovan omrezni kabel morate
zamenjati samo z originalnim.

Za zamenjavo se obrnite na pooblasceni
Philipsov servis.

Splosni opis (slika I)

"O00P0® O 000

Pogonska enota

Stikalo za vklop/izklop

Sprostilni gumb za odstranitev pogonske
enote s pokrova

Sprostilni gumb za odstranitev pokrova s
pogonsko enoto s sklede

Napajalni kabel

Pokrov (4822 44| 80844)*

Odprtina za polnjenje

Mesalec (4822 690 40257)*

Hladilna posoda (HR 2996)*

Skleda (4822 418 40897)*

Za zamenjavo: obrnite se na trgovca in se sklicujte
na te Stevilke.

Nasvet: Dodatna hladilna posoda (HR 2996) vam
omogoca pripravo vedje kolicine ali dveh razlicnih okusov.

Kako aparat deluje?

Zamrznjena hladilna posoda se nahaja v notranjosti
sklede. Ta posoda hitro ohladi mesanico sestavin,
medtem ko mesalec deluje. Zamrznjena mesanica se
mesa dokler se ne spremeni v sladoled. Cas, ki je za to
potreben v veliki meri zavisi od tipa sladoledne
mesanice (25 — 45 minut).

Opomba: Hladilna posoda je napolnjena z nestrupeno
alkali¢no solno raztopino.
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Razstavljanje aparata

- Premaknite drsnik v smeri pus¢ice in obrnite vrh
aparata v smeri puscice (slika 2).

- Izpulite mesalec iz pogonske enote (slika 3).

- Pritisnite sprostilni gumb in odstranite pogonsko
enoto od pokrova (slika 4).

- Hladilno posodo izvlecite iz sklede (slika 5).

Ciséenje

¢ Pred ciS¢enjem izvlecite napajalni kabel iz omrezne
vti¢nice.

¢ Po uporabi razstavite aparat na posamezne dele.

¢ Operite pokrov (nikakor ne pogonske enote!),
mesalec in skledo v topli, milnati vodi (max. 40 C).
(Ne perite teh delov v pomivalnem stroju.)

¢ Pogonsko enoto lahko obrisete s &isto, vlazno krpo.
Pogonske enote nikoli ne spirajte ali je potapljajte v
vodo.

Zamrzovanje hladilne posode

Prepricajte se, da je hladilna posoda pripravljena za

uporabo.

* Hladilno posodo pripravite na delovno
temperaturo, tako da jo postavite v zamrzovalnik ali
v zamrzovalni predel hladilnika. (Opomba: hladilna
posoda mora imeti - 18° C ali manj.)

¢ V povpregju traja ohlajanje hladilne posode na
delovno temperaturo 18 ur.

* Pazite, da bo hladilna posoda pred ohlajanjem
popolnoma ¢ista in suha. Posodo hranite v
zamrzovalniku, postavljeno z dnom navzdol in
skrbno zavito v plasti¢no vrec¢ko: Posoda bo tako
vedno pripravljena za uporabo.

¢ Med ohlajanjem posode ne postavljajte na vrh ali
proti posodi nobenih drugih predmetov.

¢ Dokler sestavine za sladoled niso pripravljene,
hladilne posode ne jemljite iz zamrzovalnika.

Sestavljanje

- Globoko zamrznjeno hladilno posodo vstavite v
skledo (slika 6).

- Spredniji rob pogonske enote vstavite v odprtino
(slika 7).

- Premikajte pogonsko enoto navzdol do pokrova
dokler se ne zaskoti (»klik!«) (slika 8).

-V luknjo pogonske enote vstavite mesalec. Zaslisali
boste rahel »klik« (slika 9).

- Vrh aparata namestite na skledo. Pazite na pravilen
polozaj.

- Zavrtite pokrov v smeri puscice dokler se ne
zaskodi (»klik!«) (slika 10). Aparat je sedaj
pripravljen za uporabo.



Priprava sladoleda

* Pripravite mesanico sestavin za sladoled. — Ne
prekoracite koli¢in, navedenih v receptih, ker bo
sladoled manj kompakten. — Boljse je, ¢e so
sestavine zamrznjene.

¢ Hladilno posodo vzemite iz zamrzovalnika.

— Vzemite hladilno posodo iz plasti¢ne vrecke.

— Pazite, da na posodi ne bo ledu. Ne spirajte
zamrznjene hladilne posode: drugace se na povrsini
posode v trenutku naredi tanek sloj ledu! Tanek
sloj bele zmrzali lahko odstranite z lopatico. Ne
uporabljajte kovinskih predmetov, ki lahko
poskodujejo posodo.

— Ce je posoda primerno zamrznjena, vsebina v
njeni notranjosti postane trda. (Se ne preliva, ko
posodo stresete.)

e Zamrznjeno hladilno posodo vstavite v skledo
aparata.

 Sestavite aparat.

e S stikalom za vklop/izklop (B) zazenite motor ...
preden vlijete skozi odprtino v pokrovu za
dodajanje sestavin, mesanico sestavin za sladoled.
Mesalec mora med polnjenjem dejansko delovati:
drugace se sestavine v trenutku zamrznejo na
hladilno posodo.

e Aparat naj deluje (25 — 45 minut).

— Najprej se bo sladoled zdel nekoliko grudast.
S¢asoma pa bo postal gladek.

Aparata ne ugasajte preden sladoled ni narejen! Ce
aparat prehitro zaustavite se bodo sestavine v
trenutku zamrznile na hladilno posodo in se mesalec
ne bo mogel ve¢ vrteti.

Ce se to kljub vsemu zgodi:

- lzklopite aparat.

- Drsnik premaknite v smeri pus€ice in prav tako
pokrov aparata v smeri puséice (slika 2).

- Takoj obrnite pokrov v nasprotno smer, dokler se
ne zaskoti (»klik«) (slika 10).

- Takoj zatem ponovno zazenite aparat.

* Takoj, ko je sladoled pripravljen, aparat ugasnite.
Izvlecite vtika¢ napajalnega kabla iz omrezne
vti¢nice in snemite pokrov skupaj s pogonsko
enoto z aparata.

- Aparata ne puscajte predolgo delovati: takoj, ko
opazite, da se sladoled na povrsju ali ob straneh
topi, ga izklopite.

-V nekaterih primerih lahko postane sladoled tako
&vrst, da se mesalec ne more veé vrteti. Ce se to
zgodi, ugasnite motor: va$ sladoled je pripravljen.

* S pomogjo zajemalke ali Zlice odstranite sladoled iz
sklede. Ostanke sladoleda lahko odstranite s
plasti¢no Zlico ali lopatico, da ne poskodujete
hladilne posode.
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Aparat je opremljen z varovalko. Motor se samodejno
ugasne, Ce je preobremenjen.

V tem primeru, izklopite aparat. Potem, ko se motor
dovolj ohladi, lahko aparat ponovno zaZenete.

Cas priprave

* V receptih je naveden povprecen ¢as potreben za

pripravo. Seveda pa lahko ¢as po potrebi tudi
odstopa od povpredja.

e Cas priprave je odvisen od:

- temperature mesanice sestavin za sladoled;

- sobne temperature;

- koli¢ine sestavin in sestave mesanice.

Visja kot je sobna temperatura in temperatura
sestavin, daljsi ¢as je potreben za pripravo.
Najboljse je, ¢e mesanico sestavin predhodno
ohladite.

Sladoled, ki se med pripravo zelo volumensko
poveta (npr. jagodni in &esnjev sladoled, ter
sladoled, ki vsebuje velik del smetane), potrebuje
dalj$i ¢as priprave kot npr. sadni sladoled in Serbet.

Shranjevanje sladoleda

* V aparatu Ko je sladoled pripravljen, ga lahko

shranite, pokritega v aparatu, za priblizno 10 minut.

* V zamrzovalniku Sladoled je mogoce shraniti le

za omejen cas. Predolgo obdobje v zamrzovalniku
ne vpliva blagodejno niti na okus, niti na kakovost
sladoleda. Po enem ali dveh tednih se sestava za¢ne
kvariti in izgubi svez okus.

Sladoled je najbolj okusen svez, zato ga ne
pripravljajte preuranjeno.

Ce 7elite sladoled shraniti v zamrzovalniku, imejte
na umu sledece:

Sladoled shranite v ¢isti, tesno zaprti posodi, ki je
primerna za hlajenje. (Ne hranite ga v hladilni
posodi.)

Temperatura hranjenja mora biti najmanj

-18°C.

- Na posodo nalepite nalepko z datumom priprave

sladoleda in vrsto sladoleda.

- Nikoli ponovno ne zamrznite v zamrzovalniku

stopljenega ali napol stopljenega sladoleda.

30 minut pred serviranjem, vzemite sladoled iz
zamrzovalnika in ga postavite v hladilnik. Ce pa
postavite sladoled direktno iz zamrzovalnika na
sobno temperaturo, bo za serviranje pripravljen ze
v desetih do petnajstih minutah.

Opomba: Serbet se topi hitreje kot sladoled.



Cas hranjenja

¢ Sladoled narejen iz nekuhanih sestavin
* | teden

+ Serbet | do 2 tedna

e Sladoled narejen iz na pol skuhanih sestavin
+ 2 tedna

Sestavine

Jajca

* Recepti temeljijo na predpostavki, da so jajca tezka
med 55-60 grami (4. klasa).

* Primes jajénega rumenjaka sladoledni mesanici
izbolj$a njeno strukturo in daje bogatejsi in bolj
tekodi okus.

e Zelo ohlajen beljak se med stepanjem ne strdi, zato
vzemite jajca iz hladilnika ve¢ ur pred pripravo
sladoleda.

* Mnogi recepti vsebujejo le jajéni rumenjak. Preostali
beljak lahko zato uporabite za omlete in beljakove
pene. Recepte lahko najdete v skoraj vseh kuharskih
knjigah.

Mieko

* Uporabite lahko tako pasterizirano, kot sterilizirano
mleko.lzbira med polno mastnim mlekom in manj
mastnim mlekom je odvisna od posameznikovega
okusa. Sladoled bo bolj kremast, ¢e uporabite polno
mastno mleko.

* Nekateri recepti zahtevajo, da dodate mleku
sestavine, ko je ta le malo pod tocko vrelis¢a.
Sladoled je obstojnejsi, ¢e je pripravljen iz kuhanih
sestavin. Seveda pa se lahko zaéne mesanica med
pripravo tudi strjevati. Mesanico lahko ponovno
naredite gladko in primerno za pripravo, tako da jo
za minuto ponovno obdelate v mesalniku ali
kuhinjskem stroj¢ku. Lahko pa tudi dodate 100 cc
zelo hladne smetane in pustite, da se mesanica hitro
ohladi, medtem ko jo neprenehoma tolcete.

Smetana

* Vedno uporabite ohlajeno smetano.

+ Ce recept zahteva stepeno smetano, prenehajte s
stepanjem $e preden se popolnoma strdi. To olajsa
mesanje z ostalimi sestavinami.

* Poleti je priporotljivo, da metlice in skledo, v kateri
boste smetano stepali, postavite v hladilnik.

* Mascoba, ki jo vsebuje smetana, vpliva na sladoled:
vedja vsebnost mascobe daje sladoledu bogatejsi in
bolj kremast okus.

Sladkor

e Uporabite sladkor v prahu, ker se bolj enakomerno
raztopi. Prav tako lahko uporabite tudi ledeni
sladkor, rjavi sladkor ali med. Zrnati sladkor
najboljse zmeljete v multipraktiku.
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+ Ce je vsebnost sladkorja prenizka, ima to na
strukturo in trdoto sladoleda nasprotni u¢inek.

Sadje

* Sveze sadje daje sladoledu boljsi okus in je poleg
tega tudi bolj hranljiv. Seveda pa je primerno tudi
vlozZeno in konzervirano sadje. Pred obdelavo mora
biti sadje popolnoma suho.

¢ Poletno sadje (npr. jagode, maline, breskve) je
enostavno zamrzniti, tako da jih lahko uporabljate
skoti vse leto. Zamrznjeno sadje lahko hranite v
globokem zamrzovalniku ali v hladilnikovem predalu
za zmrzovanje za 8 ali 9 mesecev.

* Nekuhano sadje med obdelavo zlahka izgubi barvo.
Razbarvanje preprecite tako, da pred obdelavo na
sadeze (jabolka, banane, hruske, slive) stisnete nekaj
limoninega soka.

o Ce zelite sladoledu dodati kostke sadezev, potresite
na njih nekaj sladkorja, da med procesom
zmrzovanja preprecite nastajanje trdih ledenih
kristalov v notranjosti sadnih kosckov.

Alkohol

¢ Sladoledne mesanice, ki vsebujejo alkohol, se
pripravljajo nekoliko dlje. Sladoled ne bo tako &vrst,
kot sladoled brez alkohola.

Sirup

« Ce pogostokrat pripravljate $erbet, lahko sirup
pripravite vnaprej in ga shranite tesno zaprtega v
steklenici, v hladilniku.

Za pripravo sirupa potrebujete:

- (nerjaveco) ponev;

- kuhalnico;

- za 300 cc sirupa: 200 cc vode in 200 g fino mletega
sladkorja;

- za 450 cc sirupa: 275 cc vode in 275 g fino mletega
sladkorja;

-V ponev dajte vodo in sladkor ter dobro
premesajte.

- Ponev pristavite na $tedilnik, na rahlo vrocino in
neprenehoma mesajte, da se sladkor raztopi.
Posnemite vso peno, ki nastane na povrsini.

- Sladkorna mesanica naj vre priblizno eno minuto.

- Odstavite ponev z ognja in pocakajte, da se sirup
ohladi.

Dekoracija in serviranje

* Koli¢ine zados¢ajo za 4-5 oseb, odvisno od
serviranja in vrste sladoleda.

e Sladoled lahko postrezete v kovinskih ali steklenih
skodelicah, na kovinskih, steklenih ali kristalnih
skledicah ali kroznikih za deserte. Od vrste
sladoleda je odvisno, ¢e lahko za podlogo uporabite



na pol prerezano in izdolbeno sadje, kot so melone,
ananas, pomarance, limone ali grenivke.

* Pred serviranjem je priporocljivo podlage za
sladoled primerno ohladiti v hladilniku, tako da se
sladoled pocasneje topi.

* Dolocene vrste sladoleda (npr. kavni in ¢okoladni)
so manj goste kot druge, zato jih je najbolje vzeti iz
aparata najmanj pol ure pred serviranjem in jih za ta
Cas ohladiti v zamrzovalniku.

¢ Sladoledne kepice lahko naredite s sladoledno
zajemalko. Zajemalka mora biti popolnoma &ista.
Pomotite zajemalko v vodo preden z njo zajamete
sladoled. Tako bodo sladoledne kepice lepe in
gladke. Ce zelite servirati sladoled kot kupo, morate
kepice najmanj za pol ure postaviti v zamrzovalnik. S
tem preprecite, da bi se sladoled med dekoracijo
stopil.

¢ Sladoled se dobro ujema v kombinaciji s pecivom,
tortami, itd.

¢ Sladoled okrasite npr. s stepeno smetano, stepenim
beljakom, jajéno kremo ali vanilijevim sladkorjem.

* Stepeno smetano pred okrasevanjem zmesajte z na
fino sesekljanimi lesniki.

e Priskrbite si ve¢jo koli¢ino sadja, kot zahteva recept
in z njim okrasite sladoled. Prav tako ga lahko
okrasite tudi s kandiranim sadjem, ¢e$njami in
namo&enimi rozinami. Sadje bo bolj okusno, ¢e ga
pomocite v liker. Sladoled lahko kombinirate tudi z
likerjem.

¢ Sladoled lahko okrasite s ¢okoladnimi listiéi,
naribano ¢okolado, slas¢icami, bonboni, razrezanim
kakavom ali mletimi orehi, lesniki, mandlji, pistacijo.

¢ Sladoled bo 3e veliko lepsi na izgled, ¢e ga boste
okrasili z vaflji, biskviti ali keksi.

Prelivi

e Prelivi in sirupi prijetno okrasijo sladoled. Obstaja
vet razli¢nih moznosti: sladki prelivi, sadni prelivi,
sadni sirup.

* Na trziScu je veliko Ze pripravljenih prelivov. Toda,
kot velja za sladoled: doma narejeni prelivi so
okusnejsi.

* Prelive lahko pripravite nekaj dni vnaprej in jih
shranite v hladilniku ali zamrzovalniku.

Vrodi prelivi

« Ce zelite ponuditi vroti preliv, ga potasi pogrejte.
Priporo¢amo, da sladoled primerno ohladite v
zamrzovalniku, preden ga prelijete z vro¢im
prelivom. Spodaj opisane prelive lahko ponudite tudi
hladne.

e Vroti preliv lahko ponudite posebej, kot dodatek
sladoledu ali pa ga prelijete po sladoledu, tik preden
ga ponudite.

Cednjev preliv

- Sok enega ¢esnjevega kompota, naribano lupino ene
pomarance in limone vlijte v ponev.

- Zmes naj se kuha na rahli temperaturi priblizno 10
minut.

- Razvlecite zmes.

- Skozi reseto vlijte v skledo pol Zlicke limoninega
soka in eno ¢ajno zlitko pomaranénega soka ter sok
premesajte z eno ¢ajno zlicko koruzne moke ali
krompirjeve moke.

- To zmes dodajte vro¢emu ¢esnjevemu soku in
stalno mesajte.

- Zmes naj vre eno minuto.

- Dodajte sladkor po okusu in, ¢e Zelite, tudi zlico
ceSnjevca.

- Dodajte prelivu ¢esnje tik preden ga ponudite.

Schokoladensauce

- Brechen Sie 100 g Bitter- oder Blockschokolade
in Stiicke.

- Bringen Sie 125 ml Wasser mit der Schokolade
unter stdndigem Rihren zum Kochen, bis die
Schokolade vollig geschmolzen ist.

- Geben Sie dann 1% Teeltffel Vanillin-Zucker
hinzu.

- Lassen Sie die Sauce noch eine Minute ziehen.
- Wenn die Mischung etwas abgekuhlt ist, geben
Sie 50 ml Schlagsahne hinzu. Ruhren Sie gut

um.

Cokoladni preliv

- 100 gramov temne ¢okolade nalomite na koscke.

- 125 cc vode segrejte skupaj s ¢okolado, da zmes
zavre in mesajte, dokler se ¢okolada popolnoma ne
stopi.

- Dodajte ¢ajno zlicko in pol vanilijevega sladkorja.

- Pustite, da zmes pocasi vre $e eno minuto.

- Ko se zmes ohladi, dodajte 50 cc stepene smetane.
Dobro premesajte.

Hladni (sadni) prelivi

Za pripravo lahko uporabite sveze sadje, po zelji pa

tudi zmrznjeno ali konzervirano.

- Ce uporabljate sveze sadje, dodajte sladkor v
razmerju od 50-75 gramov na 200 gramov sadja
(odvisno od vrste sadja).

- Stisnite sadje skozi najlonsko sito, da odstranite
peske. Sadne prelive ponudite hladne.

* Prelive, narejene iz zmrznjenega sadja, ne smete
ponovno zamrzniti.

* Prelive iz sveZega sadja pa lahko zamrznete.



Otroska zabava

Za dekoracijo otroskega sladoleda uporabite svetle in
Zivahne barve. Izberite okuse, ki jih imajo otroci radi.
Sladoled okrasite s stepeno smetano ali pripravljeno
vanilijevo jajéno kremo, ¢okoladno jajéno kremo ali
sadnim jogurtom.

Sladoled okrasite s ¢okoladnimi drobtinicami,
sladkornimi okraski, keksi ali majhnimi ¢okoladicami.

Nekaj okusnih nasvetov za serviranje:

* Banana/vanilijev sladoled/¢okoladna jaj¢na krema.

+ Cokoladno mleko/¢okoladni sladoled/sesekljani
orehi, le$niki.

* Zeleljagodni sladoled/jogurt.

* Rezina torte/vanilijev sladoled/sadni preliv.

* Frape/jogurt/sadni sladoled/ledeni sladkor.

Za pomoc pri uporabi lahko poklicete na telefonske
Stevilke, navedene na garancijskem listu.

Recepti

HEENE Limonin Serbet

Sok polovice pomarance

175 cc sveZega limoninega soka
300 cc sirupa

polovico jajénega beljaka

Sok limone in pomarante dobro premesajte s sirupom.

Stepite beljak, dokler se skoraj ne strdi, in ga
pomesajte v zmes. Vse sestavine morate dobro
premesati.

Cas priprave: 25 — 35 minut.

HEBE Kivijev $erbet

250 g sveZega, oluplienega kivija

2 Zlici limoninega soka

150 cc sirupa

Spasirajte kivi skupaj z limoninim sokom in sirupom.
Vse sestavine morate dobro premesati.

Cas priprave: 25 — 35 minut.

HEEHE Bananin sladoled

200 g zrelih banan

sok ene limone

75 g sladkorja v prahu

150 cc mleka

50 cc smetane

Spasirajte banane skupaj s sladkorjem in limoninim
sokom. Bananino kaso dobro premesajte s smetano in
mlekom.

Cas priprave: 30 — 35 minut.
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B EEE Navadni sladoled

2 jajcna rumenjaka

250 cc polno mastnega mleka

150 cc smetane

75 g sladkorja v prahu

5 g vanilijevega sladkorja

Stepajte rumenjake, sladkor in vanilijev sladkor, dokler
zmes ne postane lahka in penasta. Dodajte mleko in
neprenehoma mesajte. Stepajte smetano, dokler se
skoraj ne strdi. Stepeno smetano dodajte ostalim
sestavinam in pazite, da jih dobro premesate.

Cas priprave: 40 — 50 minut.

Nasvet: To osnovno zmes lahko kombinirate, npr. z:
30 g sesekljanih lesnikov, orehov, kikirikijev

40 g sesekljanega kandiranega sadja

30 g grobo nastrgane temne ¢okolade ali 8 g cimeta.
Izbrane dodatke dodajte zmesi nekje na sredini med
pripravo sladoleda, razen cimeta, ki ga lahko zmesate z
rumenjakom.

HE BN Vanilijev sladoled

4 jajéni rumenjaki

65 g sladkorja v prahu

5 g vanilijevega sladkorja

200 cc polno mastnega mleka

125 cc smetane

Jajéni rumenjak, sladkor in vanilijev sladkor vstavite v
skledo. Stepajte sestavine z mesalnikom tako dolgo, da
rumenjak postane skoraj bel. Narahlo segrejte mleko.
Smetano pomesajte med jajéni rumenjak in nato vse
skupaj postopoma dodajajte vro¢emu mleku. Ko so
sestavine dobro premesane, vlijte zmes v ponev.
Segrevajte zmes na zmerni temperaturi priblizno dve
minuti in jo neprestano mesajte. Pazite, da zmes ne
zavre. Pocakajte, da se zmes ohladi na temperaturo
hladilnika.

Cas priprave: 40 — 45 minut.

BEEE Cokoladni sladoled

| jajéni rumenjak

70 g sladkorja v prahu

15 g kakava

200 cc polno mastnega mleka

125 cc smetane

Stepajte rumenjak s sladkorjem, kakavom in 50 cc
mleka, dokler se kakav ne raztopi, nato dodajte
preostanek mleka in skrbno premesajte. Stepajte
smetano, dokler se skoraj ne strdi.. Stepeni smetani
dodajte pripravljeno kakavovo zmes. Pazite, da bodo
sestavine dobro premesane.

Cas priprave: 40 — 45 minut.

Nasvet: Cokoladnemu sladoledu lahko dodate npr.,
30 g grobo mletih le$nikov ali mandljev. Dodajte jih
med pripravo sladoleda.



B EEE Kavni sladoled

I jajéni rumenjak

6 g instant kave

70 g sladkorja v prahu

200 cc polno mastnega mleka

150 cc smetane

5 g vanilijevega sladkorja

Raztopite kavo v Zlici vroce vode in pocakajte, da se
ohladi. Stepajte rumenjak s sladkorjem, raztopljeno
kavo in mlekom. Smetano stepajte, da bo skoraj trda.
Pomesajte smetano in kavno mesanico. Vse sestavine
dobro premesajte.

Cas priprave: 40 — 50 minut

Nasvet: Kavnemu sladoledu lahko dodate npr., 40 g
sesekljane bele ali temne ¢okolade.
Dodajajte jo v skledo med pripravo sladoleda.

BB BN Sladoled iz sadnega jogurta

175 g sadja, npr. borovnice, maline, jagode

80 g sladkorja v prahu

50 cc smetane

250 cc jogurta

2 Zlici limoninega soka

Sadje dobro operite. Spasirajte sadje skupaj s
sladkorjem in limoninim sokom. To sadno kaso
dodajte jogurtu in smetani. Pazite, da so sestavine
dobro premesane.

Cas priprave: 30 — 40 minut.

HE BN Lahek jagodni sladoled/zamrznjena
jagodna smetana

300 g jagod

180 cc sirupa

sok polovice limone

2 jajcna beljaka (jajca naj bodo mala)

30 cc smetane

Operite jagode. Spasirajte jih skupaj z limoninim

sokom in sirupom. Stepite beljak, dokler ni skoraj trd.

Premesajte jagodno zmes s stepenim beljakom in jo

nato vlijte v smetano. Pazite, da bodo vse sestavine

dobro premesane.

Cas priprave: 40 — 50 minut.

HEENE Jagodni sladoled

200 g svezih jagod

70 g sladkorja v prahu

| Zlico limoninega soka

I jajéni rumenjak

175 cc polno mastnega mleka

50 cc smetane

Operite jagode. Spasirajte jih skupaj z limoninim
sokom in mlekom. Stepite rumenjak s sladkorjem.
Stepajte smetano, dokler se skoraj ne strdi. Pomesajte
jagodno zmes s stepeno smetano in rumenjakom.
Pazite, da bodo vse sestavine dobro premesane.

Cas priprave: pribl. 30 — 40 minut.

Nasvet: Namesto jagod lahko uporabite pasirane
borovnice, maline ali érni ribez.

HEBE Ananasov sladoledni puding

175 g sveZega ananasa

100 g ledenega sladkorja ali sladkorja v prahu

250 cc smetane

polovico Zlice limoninega soka

Olupite ananas in odstranite trdo sredico in ocesa.
Spasirajte ananas skupaj s sladkorjem in limoninim
sokom. Delno stepajte smetano. Premesajte
ananasovo zmes v stepeno smetano. Pazite, da bodo
vse sestavine dobro premesane.

Cas priprave: 45 — 55 minut.

HEEE Nasvet: Sladoledna torta »Caprice«

(za pribl. 6 oseb)

ananasov sladoledni puding

| plocevinasta podloga za torte, papir, ki ne vpija mascobe,
premera 20-22 cm

I biskvit

4 rezine ananasa

| plocevinko mandarin

metini listi po Zelji

Najprej plocevinasto podlogo podloZite s papirjem, ki
ne vpija mas¢obe. Dno plocevinke podlozite z
okroglim kosom papirja, stranice pa z enim dolgim
pasom papirja. Tako podloZeno plocevinasto podlogo
postavite v zamrzovalnik za kak$ne pol ure preden jo
napolnite, tako da se led ob stiku s plo¢evino ne bo
zacel topiti.

Kako napolnite plo¢evinko: Narezite biskvit na dve
plasti in eno plast polozite na dno plogevinke. Spodnjo
plast lahko po Zzelji poskropite z likerjem. Torto
pokrijte s slojem sladoleda in drugo plast biskvita
postavite na vrh.Plo¢evinko pokrijte s papirjem. Torto
postavite v zamrzovalnik za priblizno eno uro (zavisi
od trdote sladoleda). Pred serviranjem, postavite
servirni pladenj za nekaj ¢asa v hladilnik.

Torto lahko po Zzelji okrasite s sadjem in/ali stepeno
smetano.

HE BN Sladoled brez sladkorja

Za 4 obroke (400 ml)

150 cc polno mastnega mleka

30 cc smetane

30 g umetnega sladila Sionin (v prahu)

| jajce

10 kapljic vanilijeve esence

Stepajte jajce z mlekom, umetnim sladilom in vanilijevo
esenco, da postane penasto. Stepajte smetano, da se
skoraj strdi. ZmeSajte stepeno smetano z ostalimi
sestavinami. Pazite, da bodo vse sestavine dobro
premesane.



Cas priprave: pribl. 30 — 40 minut.

V tem receptu brez sladkorja je vsebnost ogljikovih
hidratov (=sladkor in $krob) na obrok tako majhna, da
en obrok komaj kaj vpliva na nivo sladkorja v krvi.

Zautzitje enega obroka zatorej ne ogroza nobene diete.

V primeru, da nimate sladila Sionin, ga lahko
nadomestite s podobnim, primerljivim sladilom.Za
pravilno sestavo sladoleda potrebujete praskasto
sladilo, ki je volumensko primerljiv z navadnim
sladkorjem. Zaradi tega kompaktna sladila (kot npr.
Aspartame) ne morete uporabljati za pripravo
sladoleda. Za nasvet se obrnite kemiku, farmacevtu ali
strokovnjaku za prehrano. Zadnje ¢ase lahko tudi
diabetiki jedo jedi sladkane z navadnim sladkorjem.
Seveda pa morajo pri tem upostevati nekatere
napotke. Za podrobnej$e informacije vam
priporo¢amo, da se posvetujete z vasim osebnim
zdravnikom ali strokovnjakom za prehrano.
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N 100% recycled paper 4203 064 11762
L.)100% papier recyclé



