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Sorber de
capsuni

(Timp de congelare: 24 0re>

INGREDIENTE

350 g capsuni proaspete, curatate si feliate
60 g zahar tos fin
60 ml apa fierbinte (60-70 °C)

PREPARARE

1. intr-un bol mare, adaug3 capsunile si zaharul, apoi paseaza-le cu o furculita.
Adauga apa si amesteca cu un tel pana obtii o compozitie omogena.

2. Toarna compozitia printr-o sita fina intr-un recipient gol.

3. Pune capacul pe recipient si congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Selecteaza programul SORBET pentru procesare.

Sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.

Sorbet gin
tonic fara
preparare

_ Timp'de congelare: 24 ore )

INGREDIENTE

2 doze a cate 250 ml de gin tonic gata preparat

PREPARARE

1. Pune ginul tonic intr-un recipient gol pana la linia MAX FILL, fara sa o depasesti.
2. Pune capacul pe recipient si congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.
3. Selecteaza programul SORBET pentru procesare.

sfaturi

Pentru aceasta reteta, poti folosi
orice cocktail gata preparat.

ROSMXRINO®



Sorbet de Sorbet de
pepene verde lamaie

(Timp de congelare: 24 0re>

Timp de congelare: 24 ore

INGREDIENTE

3 linguri de sirop de agave
sucul unei limete
470 g pepene verde taiat cuburi

PREPARARE

1. intr-un bol mic, amesteca cu un tel siropul de agave si sucul de limeta.
2. Pune bucatile de pepene in recipient péana la linia MAX FILL. Toarna
peste ele amestecul de sirop de agave si suc de limeta.

3. Pune capacul pe recipient si congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.
4. Selecteaza programul SORBET pentru procesare.

Sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.

INGREDIENTE

115 g zahar tos fin

1lingura de sirop de zahar

240 ml apa fierbinte (60-70 °C)
115 ml suc de laméie

PREPARARE

1. Intr-un bol mare, amesteca cu un tel zaharul, siropul si apa
fierbinte, pana cand zaharul se dizolva complet. Adauga sucul
de lamaie si amesteca pana obtii o compozitie omogena.

2. Toarna compozitia intr-un recipient gol.

3. Pune capacul si congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Selecteaza programul SORBET pentru procesare.

Sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.

RosmXRINO®



mooothie bow
CU COCOS Si Mango

<Timp de congelare: 24 ore>

INGREDIENTE

14 uncii/400 ml lapte de cocos
Mango proaspat sau congelat taiat in bucati de 1inch/2,5 cm, pana la
linia MAX FILL

PREPARARE

1. Agita sau amesteca bine laptele de cocos, apoi acopera bucatile de
mango cu acesta.

2. Umple recipientul cu bucatile de mango pana la linia MAX FILL.

3. Amesteca mango cu laptele de cocos.

4. Pune capacul pe recipient si congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.
5. Selecteaza programul SMOOTHIE BOWL pentru procesare.

Smoothie
bowl proteic
CU capsuni
Si bang

INGREDIENTE

200 g banane si capsuni proaspete

2 linguri de pudra proteica cu vanilie
50 ml nectar de agave crud

50 ml suc de ananas

Lapte integral pana la linia MAX FILL

PREPARARE

1. Umple un recipient gol cu banane si capsuni, apoi amesteca pentru
distribuirea uniforma a fructelor.

2. Intr-un bol mare, amestec3 cu un tel restul ingredientelor pana obtii o
compozitie omogena. Toarna amestecul peste fructe pana la linia MAX FILL
si amesteca usor. Daca este necesar, adauga mai mult lapte pentru a ajunge
la linia MAX FILL.

3. Pune capacul pe recipient si congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Selecteaza programul SMOOTHIE BOWL pentru procesare.

ROSMXRINO®



ushi cu mango

Silimetd

(Timp de congelare: 24 0re>

INGREDIENTE

- Pentru congelare:

40 g zahar granulat

165 g bucati de mango proaspat

140 ml apa fierbinte (60-70 °C)

- Pentru procesare:

Adauga apa, alcool sau suc de limeta pana la linia MAX FILL.

PREPARARE

1. Pune zaharul si bucatile de mango intr-un recipient gol. Paseaza usor
amestecul cu o furculita.

2. Adauga apa fierbinte si sucul de limeta in recipient si amesteca pana
cand zaharul se dizolva complet.

3. Dupa racirea compozitiei, congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Scoate recipientul din congelator inainte de procesare.

5. Adauga lichidul dorit pana la linia MAX FILL.

6. Selecteaza programul SLUSHIE. Adauga inca 4 linguri din lichidul ales,
apoi selecteaza programul RE-SPIN.

ushi cu
afine si
limonadd..

<f: Timp de congelare: 24 (‘)‘Q:L‘ g

INGREDIENTE

- Pentru congelare:

40 g zahar granulat

165 g afine

140 ml limonada

« Pentru procesare:

Adauga apa sau limonada pana la linia MAX FILL.

PREPARARE

1. Pune zaharul si afinele intr-un recipient gol. Paseaza usor compozitia cu o furculita.
2. Toarna limonada si amesteca pana cand zaharul se dizolva complet.

3. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Scoate recipientul din congelator inainte de procesare.

5. Adauga lichid pana la linia MAX FILL.

6. Selecteaza programul SLUSHIE. Adauga inca 4 linguri din lichidul dorit, apoi
selecteaza programul RE-SPIN.

RosmXrING®



lushi de capsuni
CU Din rose sec

<Timp de congelare: 24 0re>

INGREDIENTE

« Pentru congelare:

290 ml vin rosé sec

60 g capsuni

30 g zahar granulat

« Pentru procesare:

Adauga limonada pana la linia MAX FILL.

PREPARARE

1. Pune zaharul si capsunile intr-un recipient gol. Paseaza usor amestecul cu o furculita.
2. Toarna vinul rosé sec si amesteca pana cand zaharul se dizolva complet.

3. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Scoate recipientul din congelator inainte de procesare.

5. Adauga limonada pana la linia MAX FILL.

6. Selecteaza programul SLUSHIE. Adauga inca 4 linguri de limonada, apoi selecteaza
programul RE-SPIN.

S[ushi cu
limonada
de Strugirie

(_Timp de congelare: 24

INGREDIENTE

« Pentru congelare:

40 g zahar granulat

165 g struguri

140 ml limonada

« Pentru procesare:

Adauga apa sau limonada pana la linia MAX FILL.

PREPARARE

1. Pune zaharul si strugurii intr-un recipient gol. Paseaza usor amestecul cu o furculita.

2. Toarna limonada si amesteca pana cand zaharul se dizolva complet.

3. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Scoate recipientul din congelator inainte de procesare.

5. Adauga lichid pana la linia MAX FILL.

6. Selecteaza programul SLUSHIE. Adauga inca 4 linguri din lichidul dorit, apoi
selecteaza programul RE-SPIN.

ROSMXRINO®



Milkshake proasp
de capsuni

(Pregéitire: 2 minute>

INGREDIENTE

245 g inghetata de vanilie
105 ml lapte integral
120 g capsuni proaspete, curatate si taiate in jumatati

PREPARARE

1. Pune toate ingredientele intr-un recipient gol, in
ordinea listata (nu este nevoie sa faci o gaura in mijloc).
2. Selecteaza programul MILKSHAKE pentru procesare.

al

Millkeshake
Oreo

( Pregatire: 2 minute )

INGREDIENTE

330 g inghetata de vanilie
150 ml lapte integral
5 biscuiti Oreo maruntiti

PREPARARE

1. Pune inghetata intr-un recipient gol. Cu ajutorul unei linguri, fa o gaura
de aproximativ 4 cm diametru, pana la baza recipientului. Adauga laptele
si biscuitii Oreo in gaura.

2. Selecteaza programul MILKSHAKE pentru procesare.

RosmXrING®



Milkshake %ros
de ciocola

(Pregétire: 2 minute>

INGREDIENTE

330 g inghetata de ciocolata
140 ml lapte integral

PREPARARE

1. Pune toate ingredientele intr-un recipient gol, in ordinea listata.
2. Selecteaza programul MILKSHAKE pentru procesare.

sfaturi

Poti transforma orice reteta de inghetata din acest ghid intr-un milkshake. Proceseaza mai
intai baza congelata folosind programul ICE CREAM. Apoi, fa o adédncitura, adauga laptele si
ingredientele suplimentare si selecteaza din nou programul MILKSHAKE.

ilkshake
cu matcha
Si COCOS, &
fara lacta

P1 cgatire: 2 mmute

INGREDIENTE

1% cani/225 g de inghetata vegana din lapte de cocos
Y2 cana/115 g lapte de cocos

2 lingurite de nectar de agave crud

1lingurita de pudra matcha

PREPARARE

1. Pune toate ingredientele intr-un recipient gol, in ordinea listata.

2. Selecteaza programul MILKSHAKE pentru procesare.

74
74
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Coffeeccino
clasic

<Timp de congelare: 24 0re>

INGREDIENTE

« Pentru congelare:

40 g zahar granulat

225 ml cafea neagra fierbinte
60 ml smantana pentru cafea
60 ml lapte integral

« Pentru procesare:

Adauga cafea.

PREPARARE

1. Pune zaharul intr-un recipient gol.

2. Toarna cafeaua in recipient.

3. Amesteca pana cand zaharul se dizolva complet.

4. Adauga smantana pentru cafea si laptele integral.

5. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

6. Scoate recipientul din congelator si indeparteaza capacul.
7. Adauga cafea pana la linia MAX FILL.

8. Selecteaza programul COFFEECCINO pentru procesare.

Alte arome de
Goffeeccino

1. COFFEECCINO CU VANILIE: Adauga putin extract de
vanilie in lapte pentru o aroma delicata de vanilie.

2. COFFEECCINO CU CARAMEL: Adauga un strat de sos
de caramel deasupra pentru un plus de dulceata si aroma.

3. MOCHA COFFEECCINO: Adauga 1-2 lingurite de sos
de ciocolata in espresso pentru un Coffeeccino cu aroma
de mocha.

RosmXrING®



[nehetatd usoara inehetati licht
de ciocolata, degvaﬁilie, 4
fard lactate ard lactate

(Timp de congelare: 24 ore)

" Timp de congelare: 24 ore )

INGREDIENTE

4 galbenusuri de ou medii
320 ml crema de ovaz

110 ml lapte de ovaz
1lingurita de extract de vanilie
2 linguri de cacao

3 curmale fara sdmburi

3% linguri de sirop de agave

PREPARARE

1. Pune toate ingredientele in vasul blenderului.

2. Amesteca la viteza mare pana obtii o compozitie omogena.
3. Pune capacul pe recipient si congeleaza timp de 24 de ore.
4. Selecteaza programul LITE ICE CREAM pentru procesare.

Sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.

INGREDIENTE

320 ml crema de ovaz

150 ml lapte de ovaz
1lingurita de extract de vanilie
3 curmale fara séamburi

3% linguri de sirop de agave

PREPARARE

1. Pune toate ingredientele in vasul blenderului.

2. Amesteca la viteza mare pana obtii o compozitie omogena.
3. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Selecteaza programul LITE ICE CREAM pentru procesare.

sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.
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Inghetatalightde IR ERTNeR
vanilie cu bucari de’ capsuni

de ciocolatd g sy s6s

CTimp de congelare: 24 ore>

INGREDIENTE

410 ml amestec degresat de lapte si smantana dulce

60 ml amestec de stevia cu zahar din trestie

1lingurita de extract de vanilie

60 g mini chipsuri de ciocolata fara zahar, pentru MIX-IN

VARIANTA FARA LACTATE

Foloseste lapte de ovaz neindulcit in loc de amestecul degresat de lapte si
sméantana dulce si mini chipsuri de ciocolatad vegana in locul celor fara zahar.

PREPARARE

1. Intr-un bol mediu, amestec3 cu un tel toate ingredientele pana cand
compozitia devine omogena si amestecul de stevia cu zahar din trestie se
dizolva complet. Lasa compozitia 5 minute, pana cand spuma se reduce. Daca
zaharul nu este complet dizolvat, amesteca din nou.

2. Toarna baza intr-un recipient gol. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.
3. Selecteaza programul LITE ICE CREAM.

4. Cu ajutorul unei linguri, fa o gaura de aproximativ 4 cm diametru, pana la
baza recipientului. Adauga chipsurile de ciocolata in gaura,

apoi selecteaza programul MIX-IN.

Sfaturi

Indulcitorul monk fruit cu eritritol poate fi folosit ca
alternativa pentru amestecul de stevia cu zahar din trestie. INGREDIENTE

150 g capsuni proaspete, curatate si taiate in sferturi
4 curmale fara sdmburi

1lingurita de sirop de zahar

1lingurita de suc de lamaie

330 ml crema de ovaz

PREPARARE

1. Intr-un bol mare, adauga capsunile, curmalele, siropul si sucul de [améie. Paseaza
capsunile cu o furculita. Lasa amestecul sa stea 10 minute, amestecand periodic.

2. Adauga crema de ovaz si amesteca pana obtii o compozitie omogena.

3. Pune capacul pe recipient si congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Selecteaza programul LITE ICE CREAM pentru procesare.

Sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.

RosmXrING®



Inghetats de vanilie cu
picaturi de ciocolata

<Timp de congelare: 24 ore>

INGREDIENTE

3 gélbenusuri de ou medii

19 g crema de branza moale

50 g zahar tos fin

1lingurita de extract de vanilie

140 ml sménténa pentru frisca

180 ml lapte integral

65 g mini picaturi de ciocolata, pentru MIX-IN

PREPARARE

1. Tncélzeste crema de branza la microunde timp de 10 secunde.

2. Adauga zaharul si extractul de vanilie.

3. Adauga treptat smantana pentru frisca, galbenusurile si laptele, apoi
amesteca pana cand compozitia devine omogena si zaharul se dizolva complet.
4. Pune capacul pe recipient si congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

5. Selecteaza programul ICE CREAM pentru procesare.

6. Pentru MIX-IN, fa cu o lingura o gaura de aproximativ4 cm diametru, pana

la baza compozitiei procesate. Adauga picaturile de ciocolata in gaura, apoi
selecteaza programul MIX-IN.

Inghetara
de capsuni

’ ( Timp de congelare: 24 ore )

INGREDIENTE

180 g capsuni proaspete, curatate si taiate in sferturi
80 g zahar granulat

1lingurita de sirop de zahar

1lingurita de suc de lamaie

210 ml sméntéana pentru frisca

PREPARARE

1. Intr-un bol mare, adauga capsunile, zaharul, siropul si sucul de laméaie. Paseaza
capsunile cu o furculita. Lasa amestecul 10 minute, amestecand periodic.

2. Adauga sméantana pentru frisca si amesteca pana obtii o compozitie omogena.
3. Pune capacul pe recipient si congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Selecteaza programul ICE CREAM pentru procesare.

sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.

ROSMXRINO®



B &

[nghetata usoara [nghetata de
(dGClOCOgata COQOS cu vanilie.
gl arafactate

INGREDIENTE

18 g crema de branza moale
20 g cacao pudra

53 g zahar tos fin

1lingurita de extract de vanilie
150 ml sméntana pentru frisca
230 ml lapte integral

( Timp de congelare: 24 ore

PREPARARE

1. Incélzeste crema de branza la microunde timp de 10 secunde.

2. Adauga cacaua, zaharul si extractul de vanilie.

3. Adauga treptat smantana pentru frisca si laptele, apoi amesteca pana
cand compozitia devine omogena si zaharul se dizolva complet.

4. Pune capacul pe recipient si congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.
5. Selecteaza programul ICE CREAM pentru procesare.

Sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.

INGREDIENTE

405 g lapte de cocos integral, neindulcit
95 g zahar tos fin
1lingurita de extract de vanilie

PREPARARE

1. Agita sau amesteca bine conserva de lapte de cocos.

2. Amesteca cu un tel toate ingredientele pana cand compozitia devine
omogena si zaharul se dizolva complet.

3. Pune capacul pe recipient si congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.
4. Selecteaza programul ICE CREAM pentru procesare.

Sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.
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SPresso martini
congelat

(Timp de congelare: 24 0re>

INGREDIENTE

- Pentru congelare:

130 ml espresso tare

45 g zahar tos fin

165 ml apa fierbinte (60-70 °C)

« Pentru procesare:

Adauga 100 ml vodca si 35 ml Kahlua péna la linia MAX FILL.

PREPARARE

1. Adauga espresso, zaharul si apa fierbinte intr-un recipient gol.
2. Amesteca pana cand zaharul se dizolva complet.

3. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Scoate recipientul din congelator si indeparteaza capacul.

5. Adauga ingredientele pentru procesare pana la linia MAX FILL.
6. Selecteaza programul FROZEN DRINK pentru procesare.

Pina
colada,

. Timp de congelare: 24 Orel

INGREDIENTE

« Pentru congelare:

2 doze a cate 165 ml de cocktail Pifia Colada gata preparat

« Pentru procesare:

Adauga 70 ml crema de cocos si 70 ml suc de ananas péna la linia MAX FILL.

PREPARARE

1. Toarna cocktailul Pifia Colada gata preparat intr-un recipient gol.
2. Amesteca usor pentru omogenizare.

3. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Scoate recipientul din congelator si indeparteaza capacul.

5. Adauga ingredientele pentru procesare pana la linia MAX FILL.
6. Selecteaza programul FROZEN DRINK pentru procesare.

ROSMXRINO®
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Bautura congelata
CU Mango

<Timp de congelare: 24 0re>

hetarc

INGREDIENTE

- Pentru congelare:

220 g mango curatat si taiat cuburi

125 ml lapte de cocos

25 ml miere

- Pentru procesare:

Adauga 100 ml suc de portocale pana la linia MAX FILL.

PREPARARE

1. Pune mango, laptele de cocos si mierea intr-un recipient gol.

2. Amesteca pana obtii o compozitie omogena.

3. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Scoate recipientul din congelator si indeparteaza capacul.

5. Adauga ingredientele pentru procesare pana la linia MAX FILL.
6. Selecteaza programul FROZEN DRINK pentru procesare.
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laurt congelat cu
smochine, miere
Si ghimbir

<T1mp de congelare: 24 ore>

INGREDIENTE

90 mliaurt simplu din lapte integral

135 ml sméntana pentru frisca

135 ml lapte integral

70 g zahar tos fin

1lingurita de extract de vanilie

40 g ghimbir confiat in sirop, scurs si tocat fin
3 smochine mici coapte, tocate

2 linguri de miere

PREPARARE

1. intr-un bol mare, amestec cu un tel iaurtul, smantana pentru frisca, laptele, zaharul
si extractul de vanilie pana cand zaharul se dizolva complet.

2. Adauga ghimbirul, smochinele si mierea, apoi amesteca pana obtii o compozitie
omogena.

3. Toarna compozitia intr-un recipient gol pana la linia MAX FILL.

4. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

5. Selecteaza programul FROZEN YOGURT pentru procesare.

laurt congelat
cu vanilie

. Timp de congelare: 24 ore

INGREDIENTE

100 ml iaurt simplu din lapte integral
150 ml smantéana pentru frisca

150 ml lapte integral

75 g zahar tos fin

1lingurita de extract de vanilie

PREPARARE

1. Pune iaurtul, smantana pentru frisca, laptele, zaharul si extractul de vanilie intr-un
bol mare, apoi amesteca cu un tel pana cand compozitia devine omogena si zaharul
se dizolva complet.

2. Toarna baza intr-un recipient gol pana la linia MAX FILL.

3. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Selecteaza programul FROZEN YOGURT pentru procesare.

Sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.
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laurt congela
CU capsuni
St banane

CTimp de congelare: 24 0re>

INGREDIENTE

130 g banana curatata si taiata in bucati de aproximativ 2,5 cm

170 g capsuni proaspete, curatate de codite, sau congelate si decongelate
100 g zahar granulat

40 ml lapte integral

20 ml concentrat de suc de portocale, decongelat

2 lingurita de extract pur de vanilie

110 ml iaurt de vanilie fara grasimi sau cu continut redus de grasimi

PREPARARE

1. Pune banana, capsunile, zaharul, laptele, concentratul de suc de
portocale si extractul de vanilie intr-un blender sau robot de bucatarie si
mixeaza la viteza mare pana obtii o compozitie find si omogena. Transfera
compozitia intr-un bol mediu si incorporeaza iaurtul cu un tel.

2. Toarna compozitia intr-un recipient gol pana la linia MAX FILL.

3. Congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

4. Selecteaza programul FROZEN YOGURT pentru procesare.

Sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.
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Gelato cu
caramel sarat

<Timp de congelare: 24 0re>

INGREDIENTE

80 g zahar granulat

235 ml sméntéana pentru frisca, incalzitad impreuna cu laptele la microunde péna la 50 °C
180 ml lapte integral

1lingurita de fulgi de sare de mare

5 gélbenusuri de ou medii

1lingurita de extract de vanilie

PREPARARE

1. Pune zaharul intr-o cratitd medie, la foc moderat, si amesteca ocazional cu o lingura
de lemn pana cand se topeste si capata o culoare intensa de caramel. Procesul poate
dura aproximativ 10 minute.

2. la cratita de pe foc siincorporeaza treptat cu un tel jumatate din amestecul de
smantana pentru frisca, lapte si sare. Caramelul se poate intdri temporar. Pune cratita
din nou la foc mic si amesteca pana cand caramelul se dizolva complet. Adauga restul
de lapte si smantana.

3. Intr-un bol mic, bate usor galbenusurile, apoi adauga treptat o cantitate mica din
amestecul cald de caramel.

4. Toarna galbenusurile in cratita si gateste la foc mediu, amestecand constant cu un
tel sau o spatula de silicon, pana cand compozitia ajunge la 75-80 °C.

5. la compozitia de pe foc, adauga extractul de vanilie si strecoara printr-o sita fina
intr-un recipient gol. Pune recipientul pe baie de gheata.

6. Dupa racirea compozitiei, congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.
7. Selecteaza programul GELATO pentru procesare.

Sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.

Gelato dens
de ciocolata

" Timp de congelare: 24 ore | éz,,g

INGREDIENTE

5 galbenusuri mari

85 g zahar tos fin

15 g pudra de cacao, cernuta

240 ml smantana pentru frisca

105 ml lapte integral

52 g ciocolata neagra cu 74% cacao, rupta in bucati mici

PREPARARE

1. Pune galbenusurile, zaharul si pudra de cacao intr-o craticioara. Amesteca cu un tel
pana obtii o compozitie omogena.

2. Adauga smantana pentru frisca si laptele, apoi amesteca bine.

3. Pune craticioara pe plita, la foc mediu, si amesteca constant cu un tel sau o spatula
din silicon. Gateste pana cand temperatura ajunge la 75-80 °C.

4. la compozitia de pe foc, adauga ciocolata si amesteca pana se topeste complet.
Strecoara printr-o sita fina intr-un recipient gol si pune recipientul pe baie de gheata.
5. Dupa racirea compozitiei, congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

6. Selecteaza programul GELATO pentru procesare.

RosmXrING®



Gelato cu miere

<Timp de congelare: 24 ore>

INGREDIENTE

4 galbenusuri de ou medii

215 ml smantana pentru frisca

215 ml lapte integral

70 g miere cu aroma intensa (de exemplu, miere de padure)
un praf generos de sare

PREPARARE

1. intr-un bol mic, bate usor galbenusurile si lasa-le deoparte.

2. Pune sméantana pentru frisca, laptele, mierea si sarea intr-o cratita si amesteca bine.
3. Pune cratita pe foc mediu si amesteca constant cu un tel, o lingura de lemn sau o
spatula din silicon.

4. Adauga treptat o cantitate mica din amestecul cald in galbenusuri, apoi toarna
galbenusurile inapoi in cratita. Continua sa gatesti pana cand temperatura ajunge la
75-80 °C.

5. la compozitia de pe foc si strecoar-o printr-o sita fina intr-un recipient gol. Pune
recipientul pe baie de gheata.

6. Dupa racirea compozitiei, congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

7. Selecteaza programul GELATO pentru procesare.

Sfaturi

Daca amestecul nu este perfect fin, selecteaza
programul RE-SPIN pentru un rezultat mai cremos.

(elato cu un
de arahide

. Timp de congelare: 24 ore

INGREDIENTE

3 gélbenusuri mari

100 ml unt de arahide cremos

65 g zahar granulat

100 ml lapte integral

150 ml amestec de lapte si smantana dulce
1lingurita de extract pur de vanilie

PREPARARE

1. Pune galbenusurile, untul de arahide si zaharul intr-o craticioara si amesteca cu un
tel pana obtii o compozitie omogena.

2. Adauga laptele si amesteca pana cand compozitia devine fina si zaharul se dizolva
complet. Tncorporeazé amestecul de lapte si smantana dulce si extractul de vanilie.
3. Pune craticioara pe aragaz, la foc mediu, si amesteca constant cu un tel sau o
spatula din silicon. Gateste pana cand temperatura ajunge la 75-80 °C.

4. la compozitia de pe foc si strecoar-o printr-o sita finad intr-un recipient gol pana la
linia MAX FILL. Pune recipientul pe baie de gheata.

5. Dupa racirea compozitiei, congeleaza la -20 °C timp de 24 de ore.

6. Selecteaza programul GELATO pentru procesare.

ROSMXRINO®
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