[ ] ® «
UISINALKT [tz aveon

e @

Cuisinart® Naprava za pripravo zamrznjenih sladic

Zaradi va$e varnosti in dolgotrajnega uZivanja v tem izdelku pred uporabo vedno pozorno preberite navodila za uporabo.



POMEMBNI VARNOSTNI UKREPI ZA
NAPRAVO

Pri uporabi elektri¢nih naprav je treba vedno upostevati osnovne varnostne ukrepe, da
se zmanj$a tveganje za pozar, elektri¢ni udar in/ali poskodbe, vklju¢no z naslednjim:

. PRED UPORABO PREBERITE VSA NAVODILA.

2. Vedno izkljuéite napravo iz vti€nice, ko je ni v uporabi, pred names¢anjem ali
odstranjevanjem delov ter pred ¢iSéenjem.
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. Da bi se za&citili pred nevarnostjo elektricnega udara, ne potapljajte kabla, vtica
ali podstavka naprave v vodo ali katero koli drugo tekocino.

4. Pri uporabi katere koli naprave v bliZini otrok ali pod njihovim nadzorom je
potrebno strogo nadzorovanije.

o

|zogibajte se stiku z gibljivimi deli. Med delovanjem naprave roke, lase in oblacila ter
lopatice in druge pripomocke drzite stran od naprave, da zmanjSate tveganje
poskodb in/ali poSkodovanja naprave.
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. Aparata ne uporabljajte, Ce je kabel ali vti¢ poskodovan, €e je prislo do okvare aparata
ali Ce je aparat padel ali je bil na kakrSen koli na¢in poSkodovan. Aparat vrnite v
najblizji servisni center Cuisinart za pregled, popravilo ter elektri¢no ali mehansko
nastavitev.
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Uporaba dodatkov, ki jih Cuisinart ne priporo¢a, lahko povzro¢i pozar, elektri¢ni udar ali
tveganje poskodb.

oo

. Ne uporabljajte na prostem.

o

. Ne pustite, da bi kabel visel ¢ez rob mize ali pulta ali da bi se dotikal vrocih povrsin.

10. Med uporabo drZite roke in pripomocke stran od mesalne posode, da zmanjSate
tveganje poskodb oseb ali same naprave. V MESALNI POSODI NE
UPORABLJAJTE OSTRIH PREDMETOV ALI PRIPOMOCKOV! Ostri predmeti bodo
opraskali in poSkodovali notranjost posode. Ko je naprava izklopljena, lahko uporabite
gumijasto lopatico ali leseno Zlico.
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. Ta aparat je namenjen gospodinjski rabi. Vsa servisiranja, razen c¢is¢enja in
vzdrZevanja s strani uporabnika, sme opravljati le pooblas¢eno servisno osebje
Cuisinart®.

12. Aparata ne uporabljajte za namene, za katere ni namenjen.

13. Aparata ne uporabljajte v omari za gospodinjske aparate ali pod stensko omarico. Pri
shranjevanju v omari za gospodinjske aparate vedno izkljuéite napravo iz
elektricne vti¢nice. Ce tega ne storite, lahko pride do nevarnosti poZara, zlasti ¢e se
aparat dotika sten omare ali ¢e se vrata ob zapiranju dotikajo naprave.

14. Aparat hranite 4 inches stran od drugih predmetov, da zagotovite prezradevanje
motorja.

15. Izdelka ne postavljajte na glavo in ga ne nagibajte pod kotom vegjim od 45°.
16. Aparata ne uporabljajte v bliZzini odprtega ognja, grelne plosce ali $tedilnika.
17. Med mes$anjem ne odstranjujte mesalne lopatice.

TA NAVODILA SHRANITE IZKLJUCNO
ZA DOMACO UPORABO

POSEBNE NAVODILA GLEDE KABLA

PriloZen je kratek napajalni kabel, da se zmanj$a tveganje zapletanja ali spotikanja zaradi
dalj8ega kabla. DaljSe podaljSke je mogoce uporabljati, e se pri njihovi uporabi ravna

previdno.

Ce uporabljate dolg, ozemljen podalj$ek s tremi prikljuéki, mora biti nazna¢ena
elektricna mo¢ podaljSka vsaj enaka elektri¢ni moci naprave, dalj$i kabel pa je treba
razporediti tako, da ne bo visel ¢ez delovno ploS¢€o ali mizo, kjer bi ga lahko potegnili
otroci ali zivali ali bi se lahko spotaknili ob njega.

PREVIDNO

Ta naprava je namenjena gospodinjski rabi. Vsa servisiranja, razen ¢i§€enja in vzdrzevanja s

strani uporabnika, mora opraviti pooblas¢eni serviser.
* Podstavka ne potapljajte v vodo.

« DazmanjSate tveganje za pozar ali elektri¢ni udar, podstavka ne razstavljajte.
Opomba: Podstavek ne vsebuje nobenih delov, ki bi jih lahko popravil uporabnik.

«  Popravila sme opravljati le pooblas¢eno osebje.

*  Preverite napetost in se prepri€ajte, da se napetost, navedena na tipski plos€ici,
ujema z vaso napetostjo.

= Nikoli ne Cistite z abrazivnimi praski ali trdimi pripomocki.
«  Naprava mora biti vedno v pokonénem polozaju. Ce se naprava prevrne na bok ali
na glavo, jo morate postaviti v pokonéen polozZaj in pred uporabo poc¢akati 24 ur.




VSEBINA

Pomembni vamostni ukrepi..
Deli in znacilnosti
Pred prvo uporabo
Navodila za uporabo
Varnostna funkcija
Ciggenje, shranjevanje in vzdrzevanje
Odpravljanje tezav
Garancija...
Nasveti za pripravo
RECEPLI. ...t 8

DELI IN ZNACILNOSTI

1. Prozoren pokrov v
Enostavno se sname, da lahko v posodo dodate
sestavine za recept.

2. Odprtina za dodajanje sestavin
Uporabite za dodajanje dodatkov, kot so Cips ali orescki,
ne da bi prekinili cikel zamrzovanja.

3. Mesalne lopatice
Zmesajte in vmesSajte sestavine v mesalni posodi,
da ustvarite zamrznjen desert.

a. Mesalna
lopatica za
gelato in sorbet
V sestavine vmes$a ravno pravsnjo koli¢ino zraka in
ustvari bogato teksturo z intenzivnim okusom.

b. Mesalna lopatica za sladoled
Sestavine odli¢no premesa in ustvari gladek in
kremast rezultat.

4. Mesalna posoda z izvleénim roéajem Mesalna _
posoda iz eloksiranega aluminija. Posode ni treba

predhodno ohladiti ali zamrzniti. @

5. Osnova
Vsebuje zmogljiv kompresor in meSalni
motor.

6. Nadzorna ploséa s tipkami in LCD-zaslonom

a. Gumb za vklop
Vklaplja in izklaplja napravo. Rde¢a LED lu€ka za stanje pripravljenosti se prizge,
ko je naprava vklopljena. Utripa, ko je naprava v stanju pripravljenosti.

b. Gumb za éasovnik
Omogoca nastavitev ¢asa od 10 do 60 minut.

c. Gumb za zagon/ustavitev
Omogoc¢a zagon in zaustavitev me$anja ter ¢asovnika.
Modra LED-luc¢ka za hlajenje/meSanje se prizge med mesanjem. Utripa, ko je
mesanje zaustavljeno (ustavljeno).

PRED PRVO UPORABO

KOMPRESORJA/OSNOVE MOTORJA NE POTOPITE v vodo. Obrisite ga z vliazno krpo.
Pokrov, posodo za me$anje in meSalne lopatice operite v topli milnici, da odstranite morebitni
prah ali ostanke iz proizvodnega in transportnega procesa. V pomivalnem stroju na

zgorniji polici lahko perete le mesalne lopatice in pokrov. MESALNE SKLEDE NE

SMETE dati v pomivalni stroj. Nobenega dela NE CISTITE z abrazivnimi &istili ali

trdimi pripomocki. Postavite v pokonéno lego in pustite stati 24 ur.




NAVODILA ZA UPORABO NAPRAVE ,, “

1. Napravo prikljucite v vti¢nico. Rde¢a LED lu¢ka bo utripala, kar pomeni, da je
naprava v stanju pripravljenosti.

2. Pripravite sestavine (nasveti za recepte so na strani 7).
Opomba: Ce uporabljate lasten recept, poskrbite, da sestavine ne segajo éez
zgornji meSalnik na mesalni lopatici. Glejte sliko spodaj.

zgornji mesalnik

w

. Vstavite me$alno posodo v podnozje. Prepricajte se, da je posoda pravilno poravnana v
podnozju.

4.V posodo vstavite mesalno lopatico za sladoled ali mesalno lopatico za gelato in sorbet
tako, da lezi v sredi$¢u posode.

(&)

. Sestavine vlijte v meSalno posodo. Pokrov namestite tako, da poravnate puséico na
pokrovu z ikono odklepanja na podstavku. Pokrov zaklenite tako, da ga zavrtite v
nasprotni smeri urinega kazalca. Prepri¢ajte se, da je puscica na pokrovu poravnana
z ikono zaklepanja na podstavku. Odprtina za dodajanje sestavin je v zaklenjenem
polozZaju poravnana s sredino sprednje strani.

o

. Pritisnite gumb za vklop, da napravo vklopite. Rde¢a LED lu¢ka se bo priZzgala, na
LCD-zaslonu pa se bo prikazalo »00«.
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. Pritisnite gumb za €asovnik, da nastavite ¢as od privzetih 60 minut do 10 minut. Privzeta
nastavitev ¢asovnika je 60 minut. Pritisnite in spustite gumb za ¢asovnik, da skrajSate
€as v 1-minutnih korakih. Pritisnite in drzite gumb, da se hitreje pomikate navzdol.
Opomba: Ce preseZete zeleni &as, $e naprej pritiskajte gumb za &asovnik, dokler
se ne vrnete na 60 minut.

o]

. Pritisnite gumb »Start/Stop«, da za¢nete cikel hlajenja/mesanja.

= Sestavine, kot so ¢okoladni ko3¢ki in orescki, lahko dodate proti koncu mesanja. Ko
se sladica za¢ne gostiti (obi¢ajno priblizno 5 minut pred koncem), dodajte sestavine
skozi odprtino za dodajanje sestavin.

Opomba: Ce Zelite napravo kadarkoli izklopiti, pritisnite gumb »Power«.

©

. Stevec bo odsteval do ni¢, naprava pa bo trikrat zapiskala,
da je zamrznjena sladica pripravljena.
Opomba: Rde¢a LED-lu¢ka bo utripala, na ¢asomeru pa bo utripala Stevilka »00«.

10. Napravo izklopite s pritiskom na gumb za vklop. Pokrov odstranite tako, da
ga zavrtite v smeri urinega kazalca, da se odklene. MeSalno posodo dvignite
iz podstavka za ro€aj.
Iz mesalne posode odstranite mesalno lopatico. Opomba: Ce naprava ni
izklopljena, bo presla v funkcijo ohranjanja hladu. Podrobnosti sledijo na tej strani.

Za zaCasno ustavitev ¢asa in mesanja:

= V katerem koli trenutku cikla hlajenja/mesanja pritisnite gumb Start/Stop, da
zaustavite ¢as in meSanje. Za ponovni zagon ponovno pritisnite gumb Start/Stop.

Za podaljsanje ¢asa:

Ce sladoled $e ni pripravijen ali Zelite podaljati &as, pritisnite gumb Start/Stop, da
zaustavite napravo. Veckrat pritisnite gumb Timer, da skraj$ate ¢as v 1-minutnih

. Pridrzite gumb, da se hitreje pomikate po vrednostih. Ce preseZete Zeleni ¢as, $e naprej
pritisnite gumb Timer, dokler se ne vrnete na 60 minut.

Opomba: Pri pripravi zaporednih serij sladoleda ali gelata poskrbite, da kompresorju
namenite dovolj ¢asa za prilagoditev na hlajenje.

Nasvet: Pred pripravo druge serije napravo izkljucite iz vti€nice in jo pustite 10 minut
pocivati, da se ohladi.

Ohranjanje hladu

Ta funkcija dela to¢no to, kar pravi ... ohranja hlad! Ob koncu cikla hlajenja/me$anja bo
utripala Stevilka , 00" in naprava bo samodejno presla v cikel ohranjanja hladu, kjer bo ostala
10 minut. Opomba: Kompresor bo med ciklom ohranjanja hladu vklopljen. Ob koncu cikla bo
naprava 5-krat zapiskala in se vrnila

v stanje pripravljenosti.

Opomba: Funkcija me$anja ni aktivna med ciklom »Keep Cool«. Ce Zelite hkrati tudi
mesati, izklopite napravo, nato pa nastavite ¢as za ponovni zacetek cikla
hlajenja/mesanja.

Opomba: Napravo lahko izklopite kadarkoli med ciklom »Keep Cool«.

VARNOSTNA FUNKCIJA » «

Naprava za pripravo zamrznjenih desertov Cuisinart®je opremljena z varnostno funkcijo, ki
napravo samodejno ustavi, ¢e se motor pregreje. Ta varnostni sistem se lahko sprozi ob
velikih obremenitvah, €e je naprava delovala predolgo ali ¢e so dodatki (orehi itd.) v iziemno
velikih kosih. Za ponastavitev naprave pritisnite gumb za vklop in izklop ter izkljucite napravo
iz vtiénice. Pustite napravo, da se ohladi. Po nekaj minutah lahko napravo ponovno vklopite in
nadaljujete s pripravo zamrznjenega sladoleda.




CISCENJE, SHRANJEVANJE IN VZDRZEVANJE
NAPRAVE » «

Ciséenje

Posodo za me$anje, mesalne lopatice in pokrov ocistite v topli milnici. MeSalne
lopatice in pokrov so primerni za pomivanje v zgornjem predalu pomivalnega stroja.
POSODE ZA MESANJE NE DAJTE V POMIVALNI STROJ. NE CISTITE Z
ABRAZIVNIMI CISTILI ALI

PRIPOMOCKI. Osnovo motorja obriite z viazno krpo. Vse dele temeljito osusite.

Shranjevanje

Napravo shranjujte v pokonénem poloZaju. Zamrznjenih sladic v posodi za me$anje ne
shranjujte v zamrzovalniku ve¢ kot 30 minut naenkrat. Zamrznjene sladice za daljSe
shranjevanje v zamrzovalniku prestavite v posodo, primerno za zamrzovalnik, ki je
neprepustna za zrak.

Vzdrzevanje
Vsako drugo servisiranje mora opraviti poobla$¢eni serviser.

ODSTRANJEVANJE NAPAK

TEZAVA RESITEV

Na zaslonu se prikaze
»EEEE«, naprava
neprekinjeno piska in se
je ustavila.

Izklopite napravo in jo izkljudite iz vti¢nice.

Obrnite se na sluzbo za pomo¢ potrosnikom na $tevilki 1-800-
726-0190.

Naprava se izklopi prej,
kot je nastavljen ¢as

Vklopila se je varnostna funkcija proti preobremenitvi.
Napravo pustite nekaj minut pocivati, preden nadaljujete s
pripravo zamrznjene sladice.

Ce zgoraj navedeni razlog ne velja, izkljugite napravo iz
vti¢nice in jo pustite pocivati 2 uri. Vklopite napravo in
zacnite s pripravo zamrznjene sladice.

Kadar koli med ciklom
hlajenja/mesanja
naprava 30 sekund
neprekinjeno piska.

Napravo izklopite in izkljugite iz vti¢nice. Pustite jo
pocivati 2 uri. Vklopite napravo in nadaljujte s pripravo
zamrznjene sladice. Ce se to ponovi, pustite napravo
pogivati 24 ur. Ce naprava $e naprej oddaja zvoéni

signal, potem ko ste poskusili

zgoraj navedenega postopka, se obrnite na sluzbo za pomo¢
potroSnikom na Stevilki

1-800-726-0190.

Posodo za mesanje je
tezko dvigniti.

Pocakajte 2 minuti in dvignite posodo za me$anje.

Preden pripravljate zamrznjeno sladico, se prepriCajte, da sta
posoda za meS$anje in podstavka suha.

Po nekaj serijah
sladoleda se meSalna

lopatica zdrsi.

Pazite na kondenzacijo na zunanji strani posode za
mesanje. Odstranite vodo ali led s posode za mes$anje in

podstavka.




GARANCIJA

OMEJENA TRILETNA GARANCIJA

Ta garancija velja le za potro$nike v ZDA, ki izdelke kupijo neposredno pri podjetju
Cuisinart® ali pri pooblaséenem prodajalcu Cuisinart®. Potro$nik ste, ¢e imate napravo
Cuisinart® za pripravo zamrznjenih sladic, ki ste jo kupili v trgovini za osebno, druzinsko ali
gospodinjsko rabo. Razen &e veljavna zakonodaja ne dolo¢a drugace, ta garancija ne velja
za trgovce na drobno ali druge komercialne kupce ter lastnike ali potro$nike, ki izdelek
kupijo pri nepooblas&enih prodajalcih Cuisinart®. Zagotavljamo, da bo va$ aparat za
pripravo zamrznjenih sladic Cuisinart®orez napak v materialih in izdelavi pri normalni
domaci uporabi v obdobju 3 let od datuma prvotnega nakupa.

Priporo¢amo, da obi$¢ete naso spletno stran https://cuisinart.registria.com, kjer lahko
hitro in u€inkovito opravite registracijo izdelka. Vendar registracija izdelka ne odpravlja
potrebe, da potros$nik hrani izvirni dokaz o nakupu, da bi lahko uveljavljal garancijske
ugodnosti. Ce nimate dokazila o datumu nakupa, bo za namene te garancije kot datum
nakupa veljal datum proizvodnje.

1ZKLJUCNO ZA PREBIVALCE KALIFORNIJE

Kalifornijska zakonodaja dolo¢a, da imajo prebivalci Kalifornije v okviru garancijskega
servisa moznost, da neustrezen izdelek vrnejo (A) v trgovino, kjer so ga kupili, ali (B)

v drugo trgovino na drobno, ki prodaja izdelke Cuisinart iste vrste. Trgovina na

drobno bo nato, glede na lastno presojo, izdelek popravila, potro$nika napotila k
neodvisnemu servisu, zamenjala izdelek ali vrnila nakupno ceno, zmanjSano za

znesek, ki je neposredno povezan s potrodnikovo predhodno uporabo izdelka. Ce
nobena od zgoraj navedenih dveh moznosti

ne prinese ustrezne resitve za potro$nika, lahko potrosnik izdelek odnese v neodvisni
servis, ¢e je servisiranje ali popravilo ekonomsko izvedljivo. Cuisinart, in ne potros$nik, bo
kril razumne stroske tak$nega servisiranja, popravila, zamenjave ali vracila kupnine za
izdelke, ki ne ustrezajo garancijskim pogojem. Prebivalci Kalifornije lahko po lastni izbiri
izdelke, ki ne ustrezajo garancijskim pogojem, vrnejo tudi neposredno podjetju Cuisinart
za popravilo ali, ¢e je potrebno, zamenjavo, tako da pokli¢ejo nas center za pomo¢
potro$nikom na brezplaéno Stevilko 1-800-726-0190. Cuisinart bo kril stroske popravila,
zamenjave ter po$tnine in stro8kov obdelave za taks$ne izdelke, ki ne ustrezajo
garancijskim pogojem.

GARANCIJA ZA BREZSKRBNO ZAMENJAVO

Nas cilj je vasa popolna zadovoljstvo z izdelki Cuisinart, zato bomo va$ aparat za
pripravo zamrznjenih sladic Cuisinart®, ¢e se pokvari v okviru velikodusnega
garancijskega roka, brezpla¢no popravili ali, ¢e bo potrebno, zamenjali.

Za pridobitev nalepke za vragilo izdelka obiS&ite naso spletno stran
https:/lwww.cuisinart.com/customer-care/product-assistance/product-inquiry. Ali pa
pokli¢ite na$ brezplacni oddelek za podporo strankam na Stevilki 1-800-726-0190 in se
pogovorite z nasim predstavnikom.

Vas Cuisinart® aparat za pripravo zamrznjenih sladic je bil izdelan v skladu z najstrozjimi
specifikacijami in je namenjen izkljuéno za uporabo v 120-voltnih vti¢nicah ter izklju¢no z
odobrenimi dodatki in nadomestnimi deli. Ta garancija izrecno izklju¢uje kakr$ne koli
napake ali poSkodbe, ki so nastale zaradi poskusa uporabe tega aparata s pretvornikom,
kot tudi zaradi uporabe dodatkov, nadomestnih delov ali storitev popravila, ki niso
odobreni s strani podjetja Cuisinart. Ta garancija ne krije nobene $kode, ki je nastala
zaradi nesre€e, napacne uporabe, prevoza ali uporabe, ki ni obi¢ajna gospodinjska
uporaba. Ta garancija izklju€uje vse naklju¢ne ali poslediéne $kode. Nekatere drzave ne
dovoljujejo izkljucitve ali omejitve teh odskodnin, zato te izkljuc¢itve morda ne veljajo za
vas. Morda imate tudi druge pravice, ki se razlikujejo od drzave do drzave.

Pomembno: Ce bo servisiranje izdelka, ki ne ustreza specifikacijam, opravil nekdo

drug kot pooblasceni servisni center podjetja Cuisinart, prosimo, opozorite serviserja,

naj poklice nas

center za pomo¢ potrosnikom na Stevilko 1-800-726-0190, da se zagotovi pravilna
diagnoza tezave, popravilo izdelka s pravimi rezervnimi deli ter da se preveri, ali je izdelek
$e vedno v garancijskem roku.



https://cuisinart.registria.com/
https://www.cuisinart.com/customer-care/product-assistance/product-inquiry

NASVETI ZA RECEPTE Z » «

V nadaljevanju vam predstavljamo recepte, ki vam ponujajo raznolike moznosti za okusne
zamrznjene sladice. Lahko ustvarite ali uporabite svoje recepte, ¢e osnova ne sega ez
zgornji rob mesalne lopatice.

Nasveti za recepte

= Osnove za gelato in sorbet ne smejo presegati 1 quart (ne smejo segati nad najvisji
izbo¢nik na meSalnem lopatici).

= Osnove za sladoled ne smejo presegati 5 skodelic (ne smejo segati nad najvisji izbo&nik
na mesalnem lopatici).

Za optimalno konsistenco vse zmesi ohladite najmanj 2 uri ali do 3 dni. Po ohlajanju
zmes vedno ponovno premesajte, da se prepri¢ate, da so vse sestavine dobro
premesane. Ceprav ohlajanje zmesi ni obvezno, bo ta korak prepreéil nastajanje
kristalov »ledu« ali »ma$¢obe« med zamrzovanjem, saj pocivanje v ohlajenem okolju
pomaga vezati sestavine med seboj.

= Zamrznjene sladice iz naprave Cuisinart®za pripravo zamrznjenih sladic so narejene iz
¢istih, svezih sestavin. Zaradi tega te sladice nimajo enakih lastnosti kot komercialno
pripravijene zamrznjene sladice. Vecina v trgovinah kupljenih razli¢ic vsebuje gume in
konzervanse, ki jim dajejo trdnej$o konsistenco. Ce Zelite trdnej$o konsistenco, sladico
prestavite v nepredusno posodo in jo shranite v zamrzovalniku, dokler ne doseze Zelene
konsistence, obi¢ajno dve ali ve¢ ur.

= Nekateri recepti vsebujejo kuhane sestavine. Za najbolj$e rezultate je treba meSanico
pred uporabo ohladiti ez no¢. Ali pa jo pred uporabo ohladite v ledeni kopeli, dokler se
popolnoma ne ohladi. Za pripravo ledene kopeli napolnite veliko posodo z ledom in
vodo. V ledeno kopel postavite lonec ali drugo posodo. Kuhane sestavine popolnoma
ohladite.

* Namesto smetane z visoko vsebnostjo mas€ob in polnomastnega mleka, ki se
uporabljata v mnogih receptih, lahko uporabite smetano z nizjo vsebnostjo mascob
(npr. »half and half«) in/ali mleko z zmanj$ano vsebnostjo mascob ali z nizko
vsebnostjo mas¢ob. Vendar upostevajte, da je rezultat toliko bogatejsi in kremnejsi,
kolikor viSja je vsebnost mascob. Uporaba nadomestkov z nizjo vsebnostjo mas¢ob
lahko spremeni okus, gostoto in teksturo sladice. Pri zamenjavi poskrbite, da
uporabite enako kolig¢ino nadomestka, kot bi jo uporabili za izvirno sestavino. Ce
recept na primer predvideva 2 skodelici smetane, uporabite skupaj 2 skodelici
nadomestka (npr. 1 skodelico smetane in 1 skodelico polnomastnega mleka). Za ve¢
nasvetov si oglejte nase recepte, ki se zacnejo na strani 8.

Sladkor lahko nadomestite z drugimi sladili. MeSanico temeljito premes3aijte, da se sladilo
raztopi. Oglejte si na$ recept za vanilijev sladoled brez sladkorja na strani 14
kot vodilo.

« Ce Zelite bolj &vrsto konsistenco, zmes prestavite v nepredu$no posodo in jo za priblizno 2
uri postavite v zamrzovalnik. |z zamrzovalnika jo vzemite priblizno 15 minut pred
serviranjem.

= Pri pripravi sorbeta pred uporabo obvezno preverite zrelost in sladkost sadja. Zamrzovanje
zmanj$a sladkost sadja, zato bo okus manj sladek kot pri mesanici iz recepta. Ce je sadje
kislo, receptu dodajte veé sladkorja. Ce je sadje zelo zrelo ali sladko, zmanj$ajte koli&ino
sladkorja v receptu. Kot vodilo uporabite nase recepte za sorbet na strani 22.

= Preden vklopite napravo, se prepri€ajte, da sta meSalna lopatica in pokrov na svojem
mestu.

DODAJANJE SESTAVIN

= Sestavine, kot so ¢okoladni koS¢ki in ores¢ki, je treba dodati priblizno 5 minut pred
koncem zamrzovanja. Pomembno je, da so $e vedno dovolj mehke, da se lahko v
celoti vmesSajo v zamrznjeno zmes.

« Ce Zelite sladoledu, gelatu ali zamrznjenemu jogurtu dodati &okoladni vzorec, po kapljicah
dodaijte vro€o ¢okoladno omako ali stopljeno ¢okolado. Stopljena ¢okolada se bo strdila, ko
pride v stik z zamrzujoc¢imi sestavinami, zato jo dodajajte pocasi po kapljicah, da se ne bo
zgrudila.




ENOSTAVNI SLADOLEDI

ENOSTAVNI VANILIJEVI SLADOLED

Ta sladoled lahko enostavno okrasite tako, da na koncu me$anja dodate svoje
najljubSe sesekljane bonbone ali posipke.

Dobi se priblizno 5 skodelic (deset porcij po %2 skodelice)
1% skodelice polnomastnega mleka
1 skodelica kristalnega
sladkorja S¢epec morske
ali koser soli
2 skodelice smetane

Y2 do 1 zlica Cistega vanilijevega ekstrakta

1.V srednje veliki skledi z ro¢nim mesalnikom na nizki hitrosti ali z metlico
zmesSajte mleko, sladkor in sol, dokler se sladkor ne raztopi. VmeSajte smetano
in vanilijo. Pokrijte in postavite v hladilnik za najmanj 2 uri ali éez no¢. MeSanico
Se enkrat premesajte z metlico, preden jo vlijete v stroj za sladoled.

2. Mesanico vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za pripravo zamrznjenih
sladic, opremljene z mesalnim loparjem za sladoled. Vklopite napravo,
nastavite ¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se masa ne
zgosti, priblizno 40 do 50 minut. Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo.
Postrezite ga ali shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi 7z skodelice):
Kalorije 307 (66 % iz mascob) « ogljikovi hidrati 24 g * beljakovine 2 g » ma$¢obe
23 g * nasic¢ene mascobe 14 g« holesterol 87 mg « natrij 55 mg *
kalcij 84 mg + viaknine 0 g

PREPROSTI COKOLADNI SLADOLED

Za pravo poslastico ga postrezite z naso vroco ¢okoladno omako s strani 23.

Dobi se priblizno 5 skodelic (deset porcij po 2 skodelice)

Ya skodelice kakava v prahu, presejanega

Y2 skodelice kristalnega sladkorja

» skodelice temnega ali svetlo rjavega
sladkorja, natlaéenega S¢epec morske
ali koser soli

1 skodelica polnomastnega mleka

2 skodelici smetane

1 ¢ajne zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

1.V srednje veliki skledi zmesajte kakav, sladkorja in sol. Dodajte mleko in z
ro€nim mesSalnikom na nizki hitrosti ali z metlico meSajte, dokler se kakav,
sladkorja in sol ne raztopijo. VmeS$ajte smetano in vanilijo. Pokrijte in postavite
v hladilnik za vsaj 2 uri ali ¢ez no¢. MeSanico $e enkrat premes$ajte, preden jo
vlijete v stroj za pripravo sladoleda.

2. Zmes vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart® Frozen Dessert Maker,
opremljene z meSalnim loparjem za sladoled. Vklopite napravo, nastavite
€asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno
40 do 50 minut. Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali shranite
v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Kalorije 268 (62 % iz ma$¢ob) + ogljikovi hidrati 23 g + beljakovine 3 g *
mascobe 19 g « nasi¢ene mascobe 11 g « holesterol 69 mg « natrij 44 mg «
kalcij 61 mg « vlaknine 1 g




SLADOLED Z MASLOM IN
PEKANOVIMI OREHI

Maslo, v katerem ste praZili pekane, lahko
shranite in uporabite za palacinke ali vaflje.

Dobi se priblizno 5 skodelic (deset porcij po %2 skodelice)

4
1
1
1
Ya

zlice nesoljenega masla

skodelica pekanovih orehov (polovice ali kos¢ki)

¢ajna zlicka morske ali kosSer soli, plus ena $cepica, razdeljena
skodelica polnomastnega mleka

skodelice kristalnega sladkorja

skodelici smetane

zlica cistega vanilijevega ekstrakta

V srednje veliki ponvi stopite maslo. Dodajte pekane in 1 ¢ajno Zlicko soli. Kuhajte
na srednje nizki temperaturi, dokler pekani ne postanejo prazeni in zlato rumeni,
pri tem pa pogosto mesajte, priblizno 6 do 8 minut. Odstavite s kuhalne plosce,
odcedite in shranite pekane, da se ohladijo.

V srednje veliki skledi z ro€nim mes$alnikom na nizki hitrosti ali z metlico
zmeSajte mleko, sladkor in $¢epec soli, dokler se sladkor ne raztopi. VmeS$ajte
smetano in vanilijo. Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali €ez no¢.
Mesanico Se enkrat premeSajte, preden jo vlijete v stroj za sladoled.

Mesanico vlijte v meSalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,
opremljene z meSalnim loparjem za sladoled. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se masa ne zgosti, priblizno
40 do 50 minut. Pet minut pred koncem mes$anja skozi odprtino za dodajanje
sestavin dodajte prihranjene pekane in pustite, da se popolnoma vmesajo.
Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali shranite v nepredusni
posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi 7: skodelice):
Kalorije 349 (75 % iz masc¢ob) « ogljikovi hidrati 19 g * beljakovine 3 g *
mascobe 30 g * nasi¢ene mascobe 15 g « holesterol 81 mg * natrij
45 mg « kalcij 68 mg « vlaknine 1 g

SLADOLED S’MORES

Vse okuse s'more v enem griZljaju sladoleda.

Daje priblizno 6 skodelic (dvanajst porcij po %2 skodelice)

VA skodelice kakava v prahu, presejanega

» skodelice kristalnega sladkorja

Ya skodelice temnega ali svetlo rjavega
sladkorja, natlaéenega Séepec morske ali
koSer soli

» skodelice polnomastnega mleka

1% skodelice goste smetane

1 ¢ajna zlicka cistega vanilijevega ekstrakta

Ya skodelice kreme iz marshmallow

2 celih listov graham krekerjev, zdrobljenih

2 unci mleéne ¢okolade (2 skodelice éokoladnih kos¢kov), stopljene

in ohranjene pri sobni temperaturi*

1.V srednje veliki skledi zmes$ajte kakav, sladkorja in sol. Dodajte mleko in z ro¢nim
mesalnikom na nizki hitrosti ali z metlico mesajte, dokler se kakav in sladkorja ne
raztopita. Vmesajte smetano in vanilijo. Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj 2 uri
ali ¢ez no¢.

2. Zmes vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za pripravo zamrznjenih sladic,
opremljene z mesalnim krilom za sladoled. Vklopite napravo, nastavite ¢asovnik
in pritisnite gumb Start/Stop. Me$ajte, dokler se masa ne zgosti, priblizno 40 do 50
minut. Pet minut pred koncem mes$anja postopoma dodajajte marshmallow kremo,
po eno Zlico naenkrat. Ko je vse zme8ano, skozi odprtino za dodajanje sestavin po
eno naenkrat dodajte zdrobljene graham krekerje in stopljeno ¢okolado ter pustite,
da se popolnoma vmesajo. Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite
ga ali shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Nasvet: Ce je marshmallow krema preveg trda, jo pred dodajanjem v posodo za
zamrzovanje rahlo pogrejte v mikrovalovni pegici.

*Ne pustite, da se ¢okolada ohladi, sicer jo bo tezko dodati sladoledu

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
Kalorije 257 (47 % iz mas¢ob) « ogljikovi hidrati 32 g « beljakovine 2 g
mas$cobe 14 g « nasicene masc¢obe 8 g + holesterol 43 mg « natrif
44 mg « kalcij 37 mg « vlaknine 1 g




SLADOLED IZ SVEZIH JAGOD

Ta sladoled, ki ga je najbolje pripraviti, ko so jagode v sezoni na vrhuncu, je lahek,
sladek in sadni.

Daje priblizno 572 skodelice (enajst porcij po %2 skodelice)

1%
Ya
»

1%
12

2.

3.

skodelice svezih jagod, brez pecljev*
skodelice polnomastnega mleka

skodelice kristalnega
sladkorja Séepec morske
ali koSer soli

skodelice smetane
¢ajne zlicke cistega vanilijevega ekstrakta

Jagode vlozite v posodo kuhinjskega robota, opremljenega z rezilom za sekljanje.
Jagode sesekljajte, dokler niso grobo ali drobno sesekljane (odvisno od vasih
Zelja). Pustite jih v posodi.

V srednje veliki skledi z roénim mesalnikom na nizki hitrosti ali z metlico zmesajte
mleko, sladkor in sol, dokler se sladkor ne raztopi. Vmesajte smetano in vanilijo.
Vmesaijte odloZene jagode z vsem sokom. Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj 2
uri ali ¢ez no¢. Mesanico $e enkrat premesajte z metlico, preden jo vlijete v stroj za
sladoled.

Zmes Vlijte v posodo za meSanje naprave Cuisinart®za pripravo zamrznjenih sladic,
opremljene z meSalnim loparjem za sladoled. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno
40 do 50 minut. Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali shranite
v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

*Ce svezih jagod ni na voljo, jih lahko nadomestite z odmrznjenimi zamrznjenimi
jagodami.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥: skodelice):
Kalorije 175 (62 % iz mas¢ob) « ogljikovi hidrati 15 g « beljakovine 1 g *
SCobe 12 g+ iC SCobe 8 g * holesterol 46 mg * natrij
21 mg + kalcij 24 mg « vlaknine 0 g

SLADOLED Z ARASIDOVIM MASLOM

Ta sladica, ki je ena najlazjih za pripravo, ima bogat okus po arasidovem maslu, ki bo

navdusil vase prijatelje in druzino.

Daje priblizno 5 skodelic (deset porcij po 2 skodelice)

1
»

a a N =

skodelica kakovostnega arasidovega masla (naravnega ali obic¢ajnega)
skodelice kristalnega

sladkorja Séepec morske

ali koSer soli

skodelica polnomastnega mleka

skodelici smetane

¢ajna zlicka cistega vanilijevega ekstrakta

skodelica sesekljanih ¢okoladnih bonbonov z arasidovim

maslom (priblizno 15 miniaturnih bonbonov z arasidovim

maslom)

V srednje veliki posodi z roénim mesalnikom na nizki hitrosti zmesajte arasidovo
maslo, sladkor in sol, dokler ne dobite gladke mase. Dodajte mleko in mesajte na
nizki hitrosti, dokler se sladkor ne raztopi, priblizno 1 do 2 minuti. Vmesajte
smetano in vanilijo. Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali ¢ez no¢.
MesSanico Se enkrat premesaijte, preden jo vlijete v stroj za pripravo sladoleda.

Zmes vlijte v mesalno posodo naprave za zamrznjene sladice Cuisinart®,
opremljene z mesalnim krilom za sladoled. Vklopite napravo, nastavite
Casovnik in

pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se masa ne zgosti, priblizno 40 do 50
minut. Pet minut pred koncem mes$anja skozi odprtino za dodajanje sestavin
dodajte sesekljane bonbone in jih popolnoma vmeSajte. Sladoled bo imel mehko,
kremasto teksturo. Postrezite ali shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
kalorije 446 (68 % iz mascob) « ogljikovi hidrati 27 g « beljakovine 10 g *
mascobe 34 g « nasic¢ene mascobe 15 g « holesterol 69 mg *
natrij 72 mg < kalcij 69 mg * viaknine 2 g




SLADOLED V STILU KREMA

SLADOLED Z VANILIJEVIM
STROKOM

Za prave ljubitelje vanilije. Uporabite svez vanilijev strok, da boste ohranili
intenziven okus.

Dobi se priblizno 5 skodelic (deset porcij po Y2 skodelice)

2
2
1

1%

skodelici polnomastnega mileka

skodelice smetane

skodelica kristalnega sladkorja,

razdeljena S&epec morske ali

koser soli

celo vanilijevo stroko, razpolovljeno in izbrskane semena
velikih jajénih rumenjakov

cajne zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

V srednje veliki posodi na srednje nizki temperaturi zmesajte mleko, smetano,
polovico sladkorja, sol in iz8krabljeno vanilijevo stroko (vkljuéno s strokom).
Mesanico segrejte do vrenja.

Medtem ko se meSanica mleka in smetane segreva, v srednji skledi zmesajte
rumenjake in preostali sladkor. Z roénim mesalnikom na nizki hitrosti ali z metlico
stepajte, dokler mesanica ne postane bleda in gosta.

Ko mes$anica mleka in smetane rahlo zavre, vmesaijte priblizno 2 vro¢e meSanice
v mesanico rumenjakov in sladkorja. Dodajte $e eno »* meSanice, nato pa
zmesSano maso vrnite v lonec. Z leseno Zlico mesajte maso neprestano na nizki
temperaturi, dokler se ne zgosti in oblije hrbtno stran Zlice. Ta meSanica NE SME
zavreti, sicer se bodo rumenjaki preve¢ skuhali — postopek naj traja le nekaj minut.

Mesanico prelijte skozi fino sito (vanilijev strok zavrzite) in jo ohladite na sobno
temperaturo. Vmesajte vanilijev ekstrakt. Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj
2 uri ali ¢ez no€. Mes$anico Se enkrat premesajte z metlico, preden jo prelijete v
stroj za sladoled.

Zmes prelijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,
opremljene z meSalnim loparjem za sladoled. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno
40 do 50 minut. Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali shranite
v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi 7: skodelice):
Kalorije 301 (63 % iz masc¢ob) « ogljikovi hidrati 24 g * beljakovine 4 g *
mascobe 21 g « nasiCene maséobe 13 g « holesterol 177 mg * natrij
B2 mg e« kaleij 102 mg -« vl 0g

SLADOLED IZ KISLEGA MLEKA

Ta rahlo kiselkast sladoled se odli¢no prilega k rezinici juzne
breskove pite.

Daje priblizno 5 skodelic (deset porcij po 2 skodelice)

2 skodelici smetane

1 skodelica kristalnega sladkorja, razdeljena

% cajne zlicke morske ali koser soli

1% ¢ajne zlicke Cistega vanilijevega

ekstrakta

6 velikih jajénih rumenjakov

2 skodelice pinjenca

1.V srednje veliko posodo dajte smetano, polovico sladkorja, sol in vanilijev
ekstrakt. Z metlico premes$ajte in postavite na srednje nizko temperaturo.
Mesanico segrejte do vrenja.

2. Medtem ko se smetana segreva, v srednje veliki skledi zmesajte rumenjake in
preostali sladkor. Z roénim meSalnikom na nizki hitrosti ali z metlico mesSajte, dokler
mesanica ne postane bleda in gosta.

3. Ko smetana rahlo zavre, vmesajte priblizno * vro¢e zmesi v mesanico rumenjakov
in sladkorja. Dodajte $e eno ¥* zmesi, nato pa zme$ano maso vrnite v lonec. Z
leseno Zlico me$ajte maso neprestano na nizkem ognju, dokler se ne zgosti in
oblije hrbtno stran Zlice. Ta meSanica NE SME zavreti, sicer se bodo rumenjaki
preve¢ skuhali — postopek naj traja le nekaj minut.

4. Mesanico prelijte skozi sito z drobnimi luknjicami. Vmesaijte pinjenec in pustite, da
se ohladi na sobno temperaturo. Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali
&ez no¢. Mesanico $e enkrat premesajte, preden jo prelijete v stroj za sladoled.

5. Zmes prelijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,

opremljene z mesalnim krilom za sladoled. Vklopite napravo, nastavite ¢asovnik
in pritisnite gumb Start/Stop. MeS$ajte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno 40 do 50
minut. Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ga ali shranite v
nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥: skodelice):
Kalorije 296 (62 % iz masc¢ob) « ogljikovi hidrati 23 g * beljakovine 3 g *
mas$cobe 20 g * nasicene mascobe 13 g « holesterol 193 mg *
natrij 57 mg « kalcij 73 mg « vlaknine 0 g




SLADOLED IZ SVEZE MENTE S COKOLADNIMI PISKOTKI

Sveza meta in ¢okolada, ki sta vedno zmagovalna kombinacija, sta v ospredju tega

bogatega in kremastega sladoleda.

Daje priblizno 6 skodelic (dvanajst porcij po 2 skodelice)

2
2

skodelici polnomastnega mleka
skodelice smetane za kuhanje

skodelica kristalnega sladkorja,
razdeljena S¢epec morske ali

koser soli

Cajne zlicke cistega vanilijevega ekstrakta
skodelice natlacenih svezih listov mete
velikih jajénih rumenjakov

skodelica zdrobljenih ¢okoladnih piSkotov
(priblizno 8 piskotov)

V srednje veliki posodi na srednje nizki temperaturi zmesajte mleko, smetano,
polovico sladkorja, sol in vanilijo. MeSanico segrejte do vrenja. Odstavite z
ognja in dodajte listi¢e mete; pustite stati 20 do 30 minut. Ce Zelite blaZji okus
mete, po namakanju listi¢e mete odstranite in zavrzite, za bolj intenziven okus
sladoleda pa priporo¢amo, da mesanico mleka in mete zmiksate s potopnim
mesSalnikom. Po namakanju mesSanico ponovno zavrite na srednje nizki
temperaturi.

Medtem ko se meSanica mleka in smetane ponovno segreva, v srednje veliki
skledi zmesajte rumenjake in preostali sladkor. Z roénim mes$alnikom na nizki
hitrosti ali z metlico stepajte, dokler mesanica ne postane bleda in gosta.

Ko mesanica mleka in smetane rahlo zavre, v meSanico rumenjakov in sladkorja
vmesaijte priblizno %2 vroce mesanice. Dodajte Se eno * mesanice, nato pa
zdruzeno mes$anico vmite v lonec. Z leseno Zlico mesanico nenehno mesajte na
nizki temperaturi, dokler se ne zgosti in oblije hrbtno stran Zlice. Ta meSanica NE
SME zavreti, sicer se bodo rumenjaki preve¢ skuhali — postopek naj traja le nekaj
minut.

MesSanico prelijte skozi fino sito in jo ohladite na sobno temperaturo. Pokrijte in
postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali ¢ez no¢. MeSanico Se enkrat premesajte,
preden jo vlijete v stroj za sladoled.

Mesanico vlijte v meSalno posodo naprave za pripravo zamrznjenih sladic
Cuisinart®, opremljene z mesalnim krilom za sladoled. Vklopite napravo,
nastavite ¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. Me$ajte, dokler se masa ne zgosti,
priblizno 40 do 50 minut. Ko je sladoled skoraj v celoti zmesan, postopoma
dodajajte zdrobljene pisSkote skozi odprtino za dodajanje sestavin; mesajte, dokler
se sestavine v celoti ne zdruzijo.

Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ga ali shranite v
nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ; skodelice):
Kalorije 293 (58 % iz masc¢ob) « ogljikovi hidrati 27 g « beljakovine 4 g *
mas$cobe 20 g * nasicene mascobe 11 g « holesterol 148 mg «
natrij 98 mg « kalcij 115 mg « viaknine 1 g

COKOLADNI SLADOLED PO MEHISKI

Ta sladoled je za nekatere lahko pikanten, zato koli¢ino kajenskega popra prilagodite
svojemu okusu.

Dobi se priblizno 5 skodelic (deset porcij po 2 skodelice)

2 skodelici polnomastnega mileka
1% skodelice smetane za kuhanje
1% ¢ajne zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta
1 ¢ajna zlicka mletega cimeta 1
do 2 S¢epca kajenskega popra
Sc¢epec morske ali koser soli
» skodelice kristalnega sladkorja, razdeljenega
5 velikih jajénih rumenjakov
6 unci grenke ¢okolade, grobo sesekljane
1.V srednje veliki posodi na srednje nizki temperaturi zmesajte mleko, smetano,

vanilijo, za€imbe, sol in polovico sladkorja. MeSanico segrejte do vrenja.

Medtem ko se meSanica mleka in smetane segreva, v srednji skledi zmesajte
rumenjake in preostali sladkor. Z roénim mesalnikom na nizki hitrosti ali z
metlico mesajte, dokler me$anica ne postane bleda in gosta.

3. Sesekljano ¢okolado dajte v lo¢eno posodo; prihranite jo.

>

Ko mes$anica mleka in smetane rahlo zavre, vmesaijte priblizno 2 vro¢e mesSanice
v mes$anico rumenjakov in sladkorja. Dodajte $e eno ¥* mesanice, nato pa
zmes$ano mesanico vrnite v lonec. Z leseno Zlico meSanico nenehno mesajte na
nizki temperaturi, dokler se ne zgosti in oblije hrbtno stran Zlice. Ta meSanica NE
SME zavreti, sicer se bodo rumenjaki preve¢ skuhali — postopek naj traja le nekaj
minut.

5. Mesanico prelijte skozi fino sito v skledo s prihranjeno ¢okolado; zmesajte z
metlico, da se sestavine povezejo, nato pa pustite, da se ohladi na sobno
temperaturo. Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali ez no€. MeSanico
Se enkrat zmesSajte z metlico, preden jo prelijete v stroj za sladoled.




6. Zmes prelijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice, 3
opremljene z mesalnim krilom za sladoled. Vklopite napravo, nastavite ¢asovnik SLADOLED Z ORANZNIM LIKERJEM
in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno 40 do 50 Razko$na poslastica, namenjena odraslim.
minut. Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali shranite v

nepredusni posodi v zamrzovalniku. Daje priblizno 5 skodelic (deset porcij po % skodelice)

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice): 2 skodelici polnomastnega mleka
Kalorije 320 (64 % iz masc¢ob) « ogljikovi hidrati 26 g * beljakovine 5 g * 2 skodelice smetane
mascobe 24 g « nasicene mascobe 14 g « holesterol 161 mg « natrij

lupina ene srednje velike pomarance
157 mg « kalcij 97 mg + viaknine 1 g P d P

1 skodelica kristalnega sladkorja,
razdeljena S¢epec morske ali
koser soli
5 velikih jajénih rumenjakov
1 ¢ajna zlicka Cistega vanilijevega ekstrakta
3 zlice pomaranénega likerja

1.V srednje veliki posodi na srednje nizki temperaturi zmes$ajte mleko in smetano.
Mesanico segrejte do vrenja. Ugasnite ogenj in dodajte pomaranéno lupino;
pustite mesanico stati 30 do 60 minut. Po tem €asu dodajte polovico sladkorja in
soli ter meSanico postopoma ponovno segrejte do vrenja na srednje nizki
temperaturi.

2. Medtem ko se mesanica mleka in smetane ponovno segreva, v srednji skledi
zmesSajte rumenjake in preostali sladkor. Z roénim mesalnikom na nizki hitrosti
ali z metlico stepajte, dokler meSanica ne postane bleda in gosta.

3. Ko mesanica mleka in smetane rahlo zavre, v mesanico rumenjakov in sladkorja
vmesaijte priblizno 2 vro¢e mesanice. Dodajte $e eno ¥# mesanice, nato pa
zdruzeno mesanico vmite v lonec. Z leseno Zlico meSanico nenehno mesajte na
nizki temperaturi, dokler se ne zgosti in oblije hrbtno stran Zlice. Ta meSanica NE
SME zavreti, sicer se bodo rumenjaki preve¢ skuhali — postopek naj traja le nekaj
minut.

4. Vmesajte vanilijo in pomarancni liker ter zmes prelijte skozi fino sito (pomaranéno
lupino zavrzite); pustite, da se ohladi na sobno temperaturo. Pokrijte in postavite
v hladilnik za vsaj 2 uri ali ez no€. Zmes Se enkrat premesajte, preden jo vlijete v
stroj za sladoled.

5. Zmes prelijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,
opremljene z mesalnim loparjem za sladoled. Vklopite napravo, nastavite
Casovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeS$ajte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno
40 do 50 minut. Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali shranite
v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
Kalorije 313 (60 % iz mas¢ob) « ogljikovi hidrati 24 g « beljakovine 4 g +
mascobe 21 g * nasi¢ene ma$c¢obe 13 g + holesterol 177 mg *
natrij 62 mg « kalcij 103 mg « viaknine 0 g




ALTERNATIVNI SLADOLEDI

SLADOLED VANILJA BREZ MLECNIH
PROIZVODOV

Sojino mleko v prahu izbolj$a teksturo sladoleda. Ce imate intoleranco na sojo,
poiscite nadomestek v lokalni trgovini z zdravo hrano.

Dobi se priblizno 5 skodelic (deset porcij po %2 skodelice)
3 skodelice nadomestka mleka brez mle¢nih sestavin (ovseno, sojino, mandljevo,
rizevo, konopljino)
2 Zlici sojinega mleka v prahu
Ya skodelice kristalnega
sladkorja S€epec morske
ali koser soli
1do 2 ¢ajne zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta
1.V srednje veliki skledi z roénim mesalnikom na nizki hitrosti ali z metlico

zmesSajte vse sestavine. Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali ez no¢.
Mesanico $e enkrat premesajte, preden jo vlijete v stroj za pripravo sladoleda.

2. Zmes vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart® Frozen Dessert Maker,
opremljene z mesalnim loparjem za sladoled. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno
40 do 50 minut. Sladoled bo imel mehko teksturo. Postrezite ga ali shranite v
nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥: skodelice):
Kalorije 105 (8 % iz mascob) « ogljikovi hidrati 21 g « beljakovine 3 g + mas¢obe 1 g«
nasicene mas$cobe 0 g

= holesterol 0 mg + natrij 38 mg « kalcij 14 mg « vlaknine 1 g

SLADOLED Z VANILIJEVIM KREMO, BREZ MLECNIH
PROIZVODOV
Ta vanilijev sladoled brez mlecnih izdelkov je narejen iz kuhanega kremeja, zaradi
Eesar je nekoliko bolj kremast. Ce niste alergi¢ni na jajca ali jih ne prenaSate slabo, je
to odli€na izbira za poskus.
Daije priblizno 5 skodelic (deset porcij po ¥z skodelice)

3 skodelice nadomestka mleka brez mle¢nih izdelkov (ovseno, sojino, mandljevo,
rizevo, konopljino)

1 skodelica kristalnega
sladkorja S&epec morske
ali koser soli

1do 2

5 velikih jajénih rumenjakov

Cajne zlicke cistega vanilijevega ekstrakta

1.V srednje veliko posodo, postavljeno na srednje nizko temperaturo, dodajte mleko,
polovico sladkorja, sol in vanilijo. Zmesajte z metlico in meSanico rahlo zavrite.

2. Medtem ko se mle¢na mesanica segreva, v srednji skledi zmes$ajte rumenjake in
preostali sladkor. Z roénim mesSalnikom na nizki hitrosti ali z metlico mesajte,
dokler meSanica ne postane bleda in gosta.

3. Ko mle¢na mesanica rahlo zavre, z metlico vmesajte priblizno %2 vro¢e mesanice v
mesanico rumenjakov in sladkorja. Dodajte $e eno ¥ meS$anice, nato pa zmesano
mesanico vrnite v lonec. Z leseno Zlico meSanico nenehno mesajte na nizki
temperaturi, dokler se ne zgosti in oblije hrbtno stran Zlice. Ta meSanica NE SME
zavreti, sicer se bodo rumenjaki preve¢ skuhali. Postopek naj bi trajal le nekaj
minut.

4. Mesanico prelijte skozi fino sito in jo ohladite na sobno temperaturo. Pokrijte in
postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali ¢ez no¢. Me$anico $e enkrat premesajte,
preden jo prelijete v stroj za sladoled.

5. Zmes prelijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,
opremljene z mesSalnim krilom za sladoled. Vklopite napravo, nastavite asovnik
in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno 40 do 50
minut. Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ga ali shranite v
nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (z uporabo sojinega mleka, na podlagi ¥: skodelice):
Kalorije 142 (19 % iz madcob) « ogljikovi hidrati 26 g * beljakovine 3 g « mas¢obe 3 g * nasi¢ene masc¢obe 1g
= holesterol 105 mg * natrij 44 mg « kalcij 23 mg + vlaknine 0 g

SLADOLED V OKUSU VANILJE BREZ SLADKORJA

Konéno domaci sladoled za tiste, ki pazijo na vnos
sladkorja.

Daje priblizno 5 skodelic (deset porcij po 2 skodelice)
1 skodelica polnomastnega mleka

Ya skodelice Zelenega granuliranega (ne tekocega) sladila brez
sladkorja, kar ustreza % skodelice sladkorja

Séepec morske ali koser soli
2 skodelice smetane

1do 2 cajne zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

1.V srednje veliki skledi z roénim mesalnikom na nizki hitrosti ali z metlico zmesajte
mleko, nadomestek sladkorja in sol, dokler se nadomestek sladkorja ne raztopi.

Vmesajte smetano in vanilijo. Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali ¢ez
no¢. MeSanico $e enkrat premesajte, preden jo vlijete v stroj za pripravo sladoleda.




2.

Zmes Vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart® Frozen Dessert Maker,
opremljene z meSalnim loparjem za sladoled. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno
40 minut. Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali shranite v
nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
Kalorije 106 (86 % iz mascob) « ogljikovi hidrati 4 g + beljakovine 1.g «
Scobe 10 g ic S¢obe 6 g * holesterol 36 mg * natrij

22 mg * kalcij 46 mg « vlaknine 0 g

SLADOLED Z VANILJO IZ KOZJEGA MLEKA

Ta okusna, pikantna vanilijeva sladoled je odli¢na za ljudi, ki so intolerantni na
laktozo. Dodajte sestavine, kot so ¢okolada, sadje ali oreS¢ki, da ustvarite svojo
lastno mesanico.

Dobi se priblizno 5 skodelic (deset porcij po %2 skodelice)

3 skodelic kozjega mleka

Ya skodelice kristalnega

sladkorja S€epec morske
ali koser soli

1do2 cajnih zlick cistega vanilijevega ekstrakta

2 Zzlici kozjega mleka v prahu (na voljo v vecini trgovin z zivili ali v trgovinah z

zdravo hrano)

1.V srednje veliki skledi z roénim mes$alnikom na nizki hitrosti ali z metlico
zmeSajte vse sestavine. Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali €ez no¢.
Mesanico Se enkrat premeSajte z metlico, preden jo vlijete v stroj za sladoled.

2. Mesanico vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za pripravo zamrznjenih

sladic, opremljene z mesalnim loparjem za sladoled. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se masa ne zgosti, priblizno
40 do 50 minut. Sladoled bo imel mehko teksturo. Postrezite ga ali shranite v
nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
Kalorije 115 (24 % iz ma$c¢ob) « ogljikovi hidrati 19 g « beljakovine 3 g *
mascobe 3 g * nasicene mascobe 2 g « holesterol 8 mg «
natrij 42 mg « kalcij 99 mg « viaknine 0 g

KOKOSOVO-COKOLADNI SLADOLED

Ta sladoled je okusna in kremasta zamrznjena poslastica brez mleka, pri pripravi
katere se uporablja kokosovo mleko, ki zagotavlja teksturo, ki je najbolj podobna
tradicionalnemu mle¢nemu sladoledu. Preden za¢nete mesati, dobro premesSajte
osnovo, da se v sladoledu ne bodo naredile grudice
v sladoledu.

Dobi se priblizno 5 skodelic (deset porcij po V2 skodelice)

skodelice kakava v prahu, presejanega

» skodelice kristalnega sladkorja
» skodelica svetlo rjavega
sladkorja $¢epec morske
ali koser soli
2 plocevinke (vsaka 13,5 unc) kokosovega mleka (ne
uporabljajte lahke razlic¢ice) 1%z ¢ajne zlicke Cistega vanilijevega
ekstrakta
1. Vse sestavine zelo dobro premesajte, dokler ne ostanejo grudki (za vecjo
varnost lahko uporabite meSalnik na nizki hitrosti ali roéni mesalnik).
2. Hladite vsaj 2 uri ali ¢ez no¢. Mesanico pred nalitiem v stroj za sladoled $e enkrat
premesaijte.
3. Zmes nalijte v mesalno posodo naprave Cuisinart® Frozen Dessert Maker,

opremljene z mesalnim loparjem za sladoled. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. Me$ajte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno
40 do 50 minut. Sladoled bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali shranite
v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
Kalorije 244 (57 % iz masGob) « ogljikovi hidrati 25 g » beljakovine 2 g «
mascobe 15 g » nasicene mascobe 14 g « holesterol 0 mg +
natrij 36 mg « kalcij 5 mg « viaknine 1 g




GELATI

OSNOVNI VANILIJEV GELATO

Za razko$no gelato stracciatella dodajte kapljice stopliene ¢okolade.

Dobi se priblizno 5 skodelic (deset porcij po Y2 skodelice)

1

3
1
2

skodelica smetane za kuhanje

skodelice polnomastnega mleka, razdeljene
skodelica kristalnega sladkorja

zlice koruznega Skroba

Séepec morske ali koser

soli

¢ajne zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

Zzlica tekocega pektina

V srednje veliki posodi zmesSajte smetano in 2 skodelici mleka. Postavite na
srednjo/srednje nizko temperaturo in zavrite.

Medtem ko se meSanica smetane in mleka segreva, v majhno ali srednje veliko
mesalno skledo dajte preostalo mleko, sladkor, koruzni $krob, sol in vanilijo. Z
metlico vse dobro premesajte.

Ko meSanica smetane in mleka zavre, dodajte meSanico mleka in sladkorja ter
meSajte, dokler se sestavine popolnoma ne zdruzijo. Medtem ko je posoda Se
vedno na srednjem/srednje nizkem ognju, neprestano mes$ajte, dokler mesanica
ne zavre in se zgosti do te mere, da oblije hrbtno stran Zlice (to bo trajalo
priblizno 15 minut, odvisno od uporabljenega Stedilnika).

Lonec odstranite s kuhalne plos¢e, vmesajte pektin, precedite in ohladite na
sobno temperaturo. Pokrijte in postavite v hladilnik za najmanj 2 uri ali ez
no¢. Mesanico Se enkrat premesajte z metlico, preden jo vlijete v stroj za
sladoled.

Zmes Vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,
opremljene z mesalnim krilom za gelato in sorbet. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne zgosti,
priblizno 40 do 50 minut. Gelato bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali
shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi 7: skodelice):
Kalorije 211 (46 % iz mascob) « ogljikovi hidrati 26 g  beljakovine 3 g *
mascobe 11 g * nasicene mascobe 7 g * holesterol 43 mg « natrij
61 mg « kalcij 106 mg « vlaknine 0 g

COKOLADNO-LESNIKOV GELATO

Kremnost tega gelata je zasluga emulgirnih lastnosti ¢okoladno-leSnikovega
namaza. Ne le tekstura je privlaéna, temve¢ tudi kombinacija okusov, ki bo
vSec tako otrokom kot odraslim.

Dobi se priblizno 5 skodelic (deset porcij po V2 skodelice)

1%
2%,
Yz
2

1

skodelice smetane za kuhanje

skodelice polnomastnega mleka, razdeljene
skodelica kristalnega sladkorja

Zzlice koruznega Skroba

Séepec morske ali koser

soli

skodelica ¢okoladno-leSnikovega namaza

Y2do 1 skodelice sesekljanih leSnikov

1.

2.

V srednje veliki posodi zmesajte smetano in 1%z skodelice mleka. Postavite
na srednjo/srednje nizko temperaturo in zavrite.

Medtem ko se meSanica smetane in mleka segreva, v majhno ali srednje veliko
mesalno skledo dajte preostalo mleko, sladkor, koruzni $krob in sol. Z metlico
premesajte, da se sestavine povezejo.

Ko meSanica smetane in mleka zavre, dodajte meSanico mleka in sladkorja ter
mesajte, dokler se sestavine popolnoma ne zdruzijo. Po¢asi vmesajte ¢okoladno-
le$nikov namaz. Medtem ko je lonec $e vedno na srednjem/srednje nizkem ognju,
neprestano mesajte, dokler meSanica ne zavre in se zgosti do te mere, da oblije
hrbtno stran Zlice (to bo trajalo priblizno 10 do 15 minut, odvisno od uporablienega
Stedilnika).

Lonec odstranite s kuhalne plo$¢e, zmes precedite in ohladite na sobno
temperaturo. Pokrijte in postavite v hladilnik za najmanj 2 uri ali ez noc.
Mesanico Se enkrat premeSajte, preden jo vlijete v stroj za pripravo sladoleda.

Zmes vlijte v meSalno posodo naprave za zamrznjene sladice
Cuisinart®opremljene z mesalnim krilom za gelato in sorbet. Vklopite napravo,
nastavite ¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se masa ne
zgosti, priblizno 30 minut. Priblizno 5 minut pred koncem mes$anja skozi odprtino
za dodajanje sestavin dodajte sesekljane lesnike. Gelato bo imel mehko,
kremasto teksturo. Postrezite ali shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
Kalorije 403 (65 % iz masc¢ob) « ogljikovi hidrati 30 g « beljakovine 5 g *
mascobe 30 g * nasicene mascobe 13 g « holesterol 65 mg * natrij
71 mg + kalcij 136 mg * viaknine 3 g




KREMA GELATO

V tem receptu se uporabljajo jajéni rumenjaki, ki poskrbijo
za Se posebej kremast okus, podoben kremni omaki.

Daje priblizno 6 skodelic (dvanajst porcij po 2 skodelice)

skodelica smetane za kuhanje

skodelici polnomastnega mleka, razdeljenega
¢ajni zlicki Cistega vanilijevega ekstrakta
cajne zlicke morske ali koSer soli

Zzlici koruznega Skroba

velikih jajénih rumenjakov

skodelice kristalnega sladkorja

V lonec na srednjem ognju dajte smetano in 1% skodelice mleka skupaj z
vanilijo in soljo. V majhni skodelici dobro zmesajte preostalo mleko s koruznim
Skrobom in odlozite.

Medtem ko se smetana segreva, z metlico dobro stepite rumenjake in sladkor,
dokler masa ne postane bleda in gosta. Skledo postavite na vlazno brisaco na
delovni pult.

Ko smetana zavre, dobro vmesajte mesSanico mleka in koruznega $kroba ter
nadaljujte z me$anjem na ognju Se pet minut, pri ¢emer pazite, da mesanica ne
zavre do vrenja.

Med neprestanim meSanjem zelo pocasi vlijte vso vroco teko€ino v mesanico
rumenjakov in sladkorja. Me$anico vrnite v lonec na ogenj in mesajte priblizno 5
minut, nato pa jo precedite v Cisto mesalno skledo. Pustite, da se ohladi na
sobno temperaturo, preden jo pokrijete in €ez no¢ shranite v hladilnik.

Zmes vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za pripravo zamrznjenih sladic,
opremljene z mesalnim krilom za gelato in sorbet. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne zgosti,
priblizno 30 do 40 minut. Gelato bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali
shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi 7 skodelice):
Kalorije 176 (55 % iz mascob) « Oglj. hidrati 17 g * Beljakovine 3 g *
Mascobe 11 g « Nasicene mascobe 6 g « Holesterol 138 mg « Natrij 82 mg *
Vlaknine 0 g * Kalcij 74 mg

ESPRESSO GELATO

Za dodatno pozivitev proti koncu zamrzovanja dodajte nekaj sesekljanih zrn
espressa, obloZenih s temno ¢okolado.

Dobi se priblizno 4 skodelice (osem porcij po 2 skodelice)

N = =2 N

skodelica smetane za kuhanje

skodelici polnomastnega mleka, razdeljenega

skodelica pripravljenega espressa (sobne temperature ali ohlajenega, ne vroc¢ega)
skodelica kristalnega sladkorja

zlici koruznega Skroba

Séepec morske ali koser

soli

Zlica tekocega pektina

V srednje veliki posodi zmeSajte smetano in 1%z skodelice mleka. Postavite
na srednjo/srednje nizko temperaturo in zavrite.

Medtem ko se meSanica smetane in mleka segreva, v majhno ali srednje veliko
mesalno skledo dajte preostalo mleko, espresso, sladkor, koruzni $krob in sol. Z
metlico vse dobro premesajte.

Ko mesSanica smetane in mleka zavre, dodajte meSanico mleka in sladkorja ter
mesajte, dokler se sestavine popolnoma ne zdruzijo. Medtem ko je posoda Se
vedno na srednjem/srednje nizkem ognju, neprestano mesajte, dokler mesanica
ne zavre in se zgosti do te mere, da oblije hrbtno stran Zlice (to bo trajalo priblizno
15 minut, odvisno od uporabljenega Stedilnika).

Lonec odstranite s kuhalne plos¢e, vmesajte pektin, precedite in ohladite na
sobno temperaturo. Pokrijte in postavite v hladilnik za najmanj 2 uri ali ¢ez
no¢. MesSanico Se enkrat premesajte z metlico, preden jo vlijete v stroj za
sladoled.

Zmes vlijte v meSalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,
opremljene z mesalnim krilom za gelato in sorbet. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. Me$ajte, dokler se zmes ne zgosti,
priblizno 40 minut. Gelato bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali
shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
Kalorije 246 (47 % iz mascob) « ogljikovi hidrati 31 g * beljakovine 3 g *
mas$cobe 13 g * nasi¢ene mascobe 8 g * holesterol 50 mg * natrij
65 mg * kalcij 95 mg « vlaknine 0 g




LIMONIN GELATO

Idealno ravnovesje sladkosti in kiselkosti za ta klasi¢ni okus gelata.

Daje priblizno 4 skodelice (osem porcij po 2 skodelice)

1 skodelica smetane za kuhanje

2 skodelici polnomastnega mleka, razdeljenega

6 limon, brez lupine (priblizno %z skodelice limonine lupine), iztisnjene, sok pa
shranjen

1Y skodelice kristalnega sladkorja

1 ¢ajna zlicka cistega vanilijevega ekstrakta

2 zlici koruznega Skroba

1 Zzlica tekocega pektina

1.V srednje veliki posodi zmes$ajte smetano in 1 skodelico mleka. Postavite
na srednjo/srednje nizko temperaturo in zavrite.

2. Medtem ko se mesanica smetane in mleka segreva, v majhno ali srednje veliko
mesalno skledo dodajte preostalo mleko, limonino lupino, sladkor, koruzni Skrob, sol
in vanilijo. Z metlico vse dobro premesajte.

3. Ko mesanica smetane in mleka zavre, dodajte mes$anico mleka in sladkorja
ter meSajte, dokler se sestavine popolnoma ne zdruzijo. Medtem ko je
posoda Se vedno na srednjem/srednje nizkem ognju,
neprestano mesajte, dokler meSanica ne zavre in se zgosti do te mere, da oblije
hrbtno stran Zlice (to bo trajalo priblizno 15 minut, odvisno od uporablienega
Stedilnika).

4. Lonec odstranite s kuhalne plosce, vmesajte pektin, precedite in ohladite na
sobno temperaturo. Vmesaijte limonin sok, pokrijte in postavite v hladilnik za
najmanj 2 uri ali ¢ez no€. Mesanico $e enkrat premesajte z metlico, preden jo
vlijete v stroj za pripravo sladoleda.

5. Zmes vlijte v me$alno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,
opremljene z mesalnim krilom za gelato in sorbet. Vklopite napravo, nastavite
€asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne zgosti,
priblizno 40 minut. Gelato bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali
shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi 7: skodelice):

Kalorije 281 (40 % iz masc¢ob) « Oglj. 40 g * Beljak. 3 g + Ma$¢. 13 g « Nasicene
mascobe 8 g » Holesterol 50 mg « Natrij 43 mg + Viaknine 1 g « Kalcij 105 mg

SLADOLED Z MASCARPONEM IN FIGAMI

Mascarpone in fige se v tem gelatu za odrasle odli¢no
dopolnjujejo.

Dobi se priblizno 6 skodelic (dvanajst porcij po % skodelice)
Figov pire:
1 skodelica susenih fig brez sulfatov, priblizno

12 fig 12 skodelice vode

2 zlici meda Osnova iz

mascarponeja:

1 skodelica smetane

2 skodelice polnomastnega mleka, razdeljene

1Ya skodelice kristalnega sladkorja

1 ¢ajna zlicka Cistega vanilijevega ekstrakta

2 zlice koruznega Skroba

1 skodelica mascarponeja

1 zlica tekoéega pektina

1 polna skodelica figovega pireja (celoten izkoristek iz zgornjega recepta)

Priprava pireja:

1.V majhen loncek dajte fige, vodo in med. Mesanico zavrite in takoj zmanjsajte
ogenj, da se mesanica le rahlo kuha.

2. Kuhajte na Sibkem ognju vsaj 3 ure, po potrebi dodajajte vodo, da so fige med
kuhanjem ves ¢as pokrite.

3. Ko so fige res mehke in je ostalo le $e priblizno % skodelice tekodine, zmesajte
zmes z ro€nim mesalnikom, dokler ne postane gladka. Hranite v hladilniku, dokler
ne bo pripravljena za uporabo.

Medtem ko se fige kuhajo, pripravite osnovo:

1.V srednje veliki posodi zmes$ajte smetano in 1 skodelico mleka. Postavite na
srednjo/srednje nizko temperaturo in zavrite.

2. Medtem ko se mesanica smetane in mleka segreva, v srednjo mesalno skledo dajte
preostalo mleko, sladkor, koruzni $krob, sol in vanilijo. Z metlico premesajte, da se
sestavine povezejo.

3. Ko mesanica smetane in mleka zavre, dodajte me$anico mleka in sladkorja ter
meSajte, dokler se sestavine popolnoma ne zdruzijo. V mesalno skledo dajte
mascarpone in ga z metlico rahlo premesajte, da se sprosti.




4,

6.

Medtem ko je meSanica $e vedno na srednjem/srednje nizkem ognju, neprestano
mesajte, dokler ne zavre in se zgosti do te mere, da oblije hrbtno stran Zlice (to bo
trajalo priblizno 15 minut, odvisno od uporabljenega Stedilnika).

Lonec odstranite s kuhalne plosce. Vroco tekocino pocasi vlijte v mascarpone in
mesajte z roénim mesalnikom ali metlico, dokler mesanica ne postane popolnoma
homogena. Ko je meSanica homogena, vmesajte pektin, precedite in ohladite na
sobno temperaturo. Pokrijte in postavite v hladilnik za najmanj 2 uri ali ez no¢.
Mesanico $e enkrat premesajte, preden jo vlijete v stroj za sladoled; osnova bo
zelo gosta.

Zmes Vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,
opremljene z mesSalnim krilom za gelato in sorbet. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se masa ne zgosti,
priblizno 40 minut. Gelato bo imel mehko, kremasto teksturo. Ko bo gelato gost,
med me$anjem z Zlico dodajajte figovo mesanico, po en velik Zlicni zalogaj
naenkrat, dokler ni vse vmesano. Postrezite ali shranite v nepredusni posodi v
zamrzovalniku.
Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi 7: skodelice):
Kalorije 257 (45 % iz mascob) « ogljikovi hidrati 33 g « beljakovine 3 g *
Scobe 13 i $Cobe 8 g * holesterol 48 mg «

natrij 69 mg « viaknine 1 g « kalcij 88 mg

GELATO IZ MESANCA JAGOD

Ta kombinacija je idealna zamrznjena poslastica za vse, ki imajo radi
kombinacijo svezega jagodicja in smetane.

Daje priblizno 5 skodelic (deset porcij po 2 skodelice)

1

2
1
2

skodelica smetane

skodelice polnomastnega mleka, razdeljene

skodelica kristalnega sladkorja

zlice koruznega Skroba

Séepec morske ali koser

soli

skodelica mesanih svezih ali zamrznjenih (odtaljenih) jagod
cajne zlicke Cistega vanilijevega ekstrakta

zlica marmelade iz meSanice jagod

V srednje veliki posodi zmeSajte smetano in 1% skodelice mleka. Postavite
na srednjo/srednje nizko temperaturo in zavrite.

Medtem ko se meSanica smetane in mleka segreva, v majhno ali srednje veliko
mesalno skledo dajte preostalo mleko, sladkor, koruzni $krob in sol. Z metlico vse
dobro premesajte. Z mesalnikom, kuhinjskim robotom ali ro€nim mes$alnikom
jagode zmiksajte, da postanejo ve¢inoma gladke; odloZite na stran.

Ko mesanica smetane in mleka zavre, dodajte mesanico mleka in sladkorja ter
mesajte, dokler se sestavine popolnoma ne zdruzijo. Medtem ko je posoda $e
vedno na srednjem/srednje nizkem ognju, neprestano mesajte, dokler mesanica
ne zavre in se zgosti do te mere, da oblije hrbtno stran Zlice (to bo trajalo
priblizno 15 minut, odvisno od uporablienega Stedilnika).

Lonec odstranite s kuhalne ploS¢e in vmesSajte pretlacene jagode, vanilijo in
marmelado; precedite in ohladite na sobno temperaturo. Pokrijte in postavite v
hladilnik za najmanj 2 uri ali ¢ez no€. MeSanico Se enkrat premeSajte z metlico,
preden jo vlijete v stroj za sladoled.

Zmes vlijte v meSalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,
opremljene z mesalnim krilom za gelato in sorbet. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. Me$ajte, dokler se zmes ne zgosti,
priblizno 30 do 40 minut. Gelato bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali
shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
Kalorije 207 (44 % iz mascob) « ogljikovi hidrati 27 g * beljakovine 2 g «
mas$cobe 10 g *» nasi¢ene mascobe 6 g * holesterol 40 mg « natrij
49 mg « kalcij 77 mg « vlaknine 0 g




SLADOLED Z OLJCNIM OLJEM IN TIMIJANOM

Oljéno olje in timijan sta klasi¢na italjanska kombinacija okusov. Za to gelato uporabite

svoje najboljSe ekstra devisko olj¢no olje, saj je to glavna zvezda tega recepta.

Daje priblizno 4% skodelice (devet porcij po ¥ skodelice)
1 skodelica goste smetane

skodelice polnomastnega mleka, razdeljene
vejica svezega timijana

skodelica kristalnega sladkorja

Zlici koruznega Skroba

Séepec morske ali koser

soli

N = 2w

Ya skodelice ekstra deviSkega oljénega olja
1 zlica tekocega pektina

1.V srednje veliki posodi zmeSajte smetano, 2 skodelici mleka in timijan. Postavite
na srednjo/srednje nizko temperaturo in zavrite. Odstavite z ognja in pustite, da
se timijan namaka v mes$anici smetane in mleka priblizno 30 minut.

Po namakanju odstranite in zavrzite timijan, nato pa meSanico ponovno postavite
na ogenj in jo spet zavrite.

2. Medtem ko se meSanica smetane in mleka ponovno segreva, v majhno ali
srednje veliko mesalno skledo dajte preostalo mleko, sladkor, koruzni $krob in
sol. Z metlico vse dobro premeSajte. Po€asi vmesajte olivno olje.

3. Ko mesanica smetane in mleka ponovno zavre, dodajte mesanico mleka in
sladkorja ter meSajte, dokler se sestavine popolnoma ne zdruzijo. Medtem ko je
posoda Se vedno na srednjem/srednje nizkem ognju, neprestano mesajte, dokler
mes$anica ne zavre in se zgosti do te mere, da oblije hrbtno stran Zlice (to bo
trajalo priblizno 15 minut, odvisno od uporabljenega Stedilnika).

4. Lonec odstranite s kuhalne plo$c¢e, vmesajte pektin, precedite in ohladite na
sobno temperaturo. Pokrijte in postavite v hladilnik za najmanj 2 uri ali ¢ez
no¢. MesSanico Se enkrat premesajte, preden jo vlijete v stroj za pripravo
sladoleda.

5. Zmes vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za pripravo zamrznjenih
desertov, opremliene z mesalnim krilom za gelato in sorbet. Vklopite napravo,
nastavite ¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne
zgosti, priblizno 40 do 50 minut. Gelato bo imel mehko, kremasto teksturo.
Postrezite ali shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥: skodelice):
Kalorije 394 (69 % iz mascob) « ogljikovi hidrati 29 g « beljakovine 3 g » ma$¢obe
31 g * nasi¢ene mascobe 10 g + holesterol 48 mg * natrij 68 mg «
kalcij 118 mg « viaknine 0 g

GELATO S PISTACAMI

V nobeni gelateriji ne manjka klasi¢na okus pistacije. To priljubljeno sladico radi
okrasimo s sesekljano ¢okolado ali vroo ¢okoladno omako, ali pa z obemal!

Dobi se priblizno 4 skodelice (osem porcij po %2 skodelice)

1 skodelica smetane

3 skodelice polnomastnega mleka, razdeljene
1Y skodelice kristalnega sladkorja, razdeljene
2 zlici koruznega Skroba

Séepec morske ali koser

soli
2 skodelice prazene pistacije (po moznosti nesoljene)
Ya ¢ajne zlicke Cistega mandljevega ekstrakta
1 zlica tekocega pektina

1.V srednje veliki posodi zmes$ajte smetano in 2 skodelici mleka. Postavite na
srednjo/srednje nizko temperaturo in zavrite.

2. Medtem ko se me$anica smetane in mleka segreva, v majhno ali srednje veliko
mesalno skledo dajte preostalo mleko, 1 skodelico sladkorja, koruzni $krob in sol.
Z metlico premesajte; odloZite na stran. V kuhinjski robot dajte pistacije in
preostalo 4 skodelice sladkorja. Z pulzno funkcijo grobo sesekljajte; odloZite na
stran.

3. Ko mesSanica smetane in mleka zavre, dodajte me$anico mleka in sladkorja ter
mesajte, dokler se sestavine popolnoma ne zdruzijo. Medtem ko je posoda Se
vedno na srednjem/srednje nizkem ognju, neprestano mesajte, dokler mesanica
ne zavre in se zgosti do te mere, da oblije hrbtno stran Zlice (to bo trajalo priblizno
15 minut, odvisno od uporabljenega $tedilnika).

4. Lonec odstranite s kuhalne plo¢e in vmesajte mandljev ekstrakt, pektin ter
mesanico pistacij in sladkorja; ohladite na sobno temperaturo. Pokrijte in postavite
v hladilnik za najmanj 2 uri ali ¢ez no¢. MeSanico Se enkrat premesajte z metlico,
preden jo vlijete v stroj za sladoled.

5. Zmes vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,
opremljene z meSalnim krilom za gelato in sorbet. Vklopite napravo, nastavite
¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se zmes ne zgosti,
priblizno 40 minut. Gelato bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali
shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi : skodelice):
Kalorije 464 (52 % iz masc¢ob) « ogljikovi hidrati 47 g « beljakovine 10 g «
mas$cobe 28 g * nasicene mascobe 10 g « holesterol 54 mg * natrij
80 mg * kalcij 166 mg « viaknine 3 g
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ZAMRZNJENI JOGURTI

ZAMRZNJEN JOGURT Z MEDOM IN MANDLJI

V tem kremastem zamrznjenem jogurtu se zdruZujeta kiselkast in sladek okus.
Dodatek svezih malin ob serviranju ga spremeni v osupljivo sladico.

Daje priblizno 5 skodelic (deset porcij po 2 skodelice)

2 skodelice goste smetane

Ya skodelice medu

Ya skodelica kristalnega
sladkorja S€epec morske
ali koser soli

2 skodelici polnomastnega

vanilijevega jogurta 12 €ajne zlicke Cistega
mandljevega ekstrakta
Y2 skodelice narezanih mandljev

1.V majhni do srednje veliki posodi zmesajte smetano, med, sladkor in sol. Segrejte
do rahlega vreli$¢a, ob&asno premesajte, da se sestavine povezejo. Ohladite na
sobno temperaturo.

2. 'V srednji mesalni skledi zmesajte jogurt in mandljev ekstrakt, dokler se
sestavine ne povezejo. Po€asi vmesajte ohlajeno mesanico smetane in medu,
dokler se sestavine ne poveZzejo. Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali
¢ez no¢. Mesanico Se enkrat premesajte, preden jo vlijete v stroj za sladoled.

3. Zmes vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart® Frozen Dessert Maker,
opremljene z mesalnim krilom za sladoled. Vklopite napravo, nastavite ¢asovnik
in pritisnite gumb Start/Stop. MeSajte, dokler se masa ne zgosti, priblizno 40 do
50 minut. Priblizno 5 minut pred koncem mesanja skozi odprtino za dodajanje
sestavin dodajte narezane mandije. Pustite, da se dobro premes$ajo. Zamrznjeni
jogurt bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali shranite v nepredusni
posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
Kalorije 282 (65 % iz mascob) « ogljikovi hidrati 22 g * beljakovine 3 g * masc¢obe
20 g * nasi¢ene mas$c¢obe 14 g « holesterol 71 mg + natrij 56 mg «
kalcij 78 mg + viaknine 1 g

ZAMRZNJEN JOGURT IZ BUCE

Ste se naveli¢ali vedno istih buénih sladic? To sladico postrezite svojim gostom s
svezim medenjakom in stepeno smetano.

Dobi se priblizno 5 skodelic (deset porcij po V2 skodelice)
1 skodelica smetane

1 plocevinka (15 un¢) buénega pireja (priblizno 1%
skodelice) 1%*
1%

skodelice svetlo rjavega sladkorja
¢ajne zlicke mletega cimeta
1 ¢ajna zlicka mletega ingverja
Ya ¢ajna zlicka mletega
muskatnega ore$cka
Scepec morske ali koSer
soli
2 skodelice navadnega ali vanilijevega polnomastnega jogurta
1% ¢ajne zlicke cCistega vanilijevega ekstrakta
(zmanjsajte na 1 €ajno zlicko, ¢e uporabljate vanilijev jogurt)
1. V majhni do srednje veliki posodi zmesajte vse sestavine, razen jogurta in

vanilije. Segrejte do rahlega vreli§¢a, ob&asno premesajte, da se sestavine
povezejo. Ohladite na sobno temperaturo.

2. V srednji mesalni skledi zmeS$ajte jogurt in vanilijo, dokler se ne zdruZita. Pocasi
vmesajte ohlajeno mesanico smetane in buée, dokler se ne zdruzi. Pokrijte in
postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali ¢ez no¢. Me$anico Se enkrat premesajte,
preden jo vlijete v stroj za sladoled.

3. Zmes vlijte v mesalno posodo naprave Cuisinart®za zamrznjene sladice,
opremljene z mesalnim krilom za sladoled. Vklopite napravo, nastavite asovnik
in pritisnite gumb Start/Stop.

Mesajte, dokler se masa ne zgosti, priblizno 40 do 50 minut. Zamrznjeni jogurt
bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali shranite v nepredusni posodi
v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
Kalorije 242 (36 % iz mascob) « ogljikovi hidrati 37 g * beljakovine 2 g «
mascobe 10 g « nasicene mascobe 8 g * holesterol 39 mg « natrij
50 mg + kalcij 81 mg « viaknine 2 g
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SORBETI

KOKOSOV SORBET

Odlicen je, ¢e ga posujete s prazenim kokosom ali naso vro¢o ¢okoladno omako (str.
23).

Daije priblizno 5 skodelic (deset porcij po ¥z skodelice)

1Y skodelice vode
1Y skodelice kristalnega sladkorja
1 celo vanilijevo stroko, razpolovljeno in izbrskane

semena $cepec morske ali koser soli
2 plocevinke (vsaka po 13,5 unc) nesladkanega kokosovega mleka

1. V srednje veliki posodi na srednje nizki temperaturi zmesajte vodo, sladkor,
vanilijev strok (vklju€no s strokom) in sol. MeSanico rahlo zavrite in nato umaknite s
kuhalne plosce. Pustite meSanico stati 1 uro; precedite (strok zavrzite).

N

K precedeni me$anici dodajte kokosovo mleko. Pokrijte in postavite v hladilnik
za vsaj 2 uri ali ¢ez no€. Mesanico Se enkrat premesSajte, preden jo vlijete v stroj
za sladoled.

w

Zmes vlijte v meSalno posodo naprave Cuisinart®za pripravo zamrznjenih
desertov, opremljene z gelato lopatico. Vklopite napravo, nastavite ¢asovnik in
pritisnite gumb Start/Stop. MeS$ajte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno 60 minut.
Sorbet bo imel mehko, kremasto teksturo. Postrezite ali shranite v nepredusni
posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥: skodelice):
Kalorije 233 (52 % iz masc¢ob) « ogljikovi hidrati 28 g * beljakovine 1 g *
maséobe 14 g * nasicene mascobe 13 g « holesterol 0 mg * natrij
33 mg « kalcij 1 mg « vlaknine 0 g

SORBET IZ PROSECCA IN GRAPEFRUITA

Ta sorbet je lahek, osvezujo€ in rahlo alkoholni, zaradi alkohola v proseccu pa ima
mehkej$o konsistenco. Postrezite ga kot slushy ali zamrzite, dokler ni dovolj trden, da
ga lahko zajemate z Zlicko.

Dobi se priblizno 4 skodelice (osem porcij po 2 skodelice)

Ya skodelice vode
Ya skodelice kristalnega sladkorja
1 zlica lupine grenivke $¢epec
morske ali koSer soli
2 skodelice svezega soka grenivke
Ya skodelice prosecca (italijanskega penecega vina)

1. V majhni do srednje veliki posodi na srednje nizki temperaturi zmesajte
vodo, sladkor, lupino grenivke in sol. MeSanico kuhajte, dokler se sladkor
popolnoma ne raztopi.

2. V mesanico sladkorja in lupine vlijte grenivkin sok in vse skupaj zmesajte z metlico.
Pokrijte in postavite v hladilnik za vsaj 2 uri ali ¢ez no¢. MeSanico precedite, nato
pa vmesajte prosecco, preden jo vlijete v stroj za sladoled.

3. Zmes viijte v posodo za mesanje sladoleda, opremljeno z mesalno lopatico za gelato
in sorbet. Vklopite napravo, nastavite ¢asovnik in pritisnite gumb Start/Stop.
Mesaijte, dokler se zmes ne zgosti, priblizno 60 minut. Sorbet bo imel mehko,
kremasto teksturo. Postrezite ali shranite v nepredusni posodi v zamrzovalniku.

Prehranske vrednosti na porcijo (na podlagi ¥ skodelice):
Kalorije 114 (0 % iz ma$¢ob) « ogljikovi hidrati 25 g « beljakovine 0 g
mascéobe 0 g « nasi¢ene mascobe 0 g « holesterol 0 mg * natrij
18 mg « kalcij 7 mg + viaknine 0 g
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OMAKE

KARAMELNA OMACA

Ceprav to omako najraje uzivamo na sladoledu, jo lahko uporabimo
tudi kot omako za namakanje sadja in peciva.

Daje priblizno % skodelice

Ya

skodelice kristalnega sladkorja
¢ajne zlicke morske ali koSer soli

skodelice vode (toliko, da je konsistenca po zmesanju s sladkorjem in soljo
podobna mokremu pesku)

Zzlica svetlega koruznega sirupa
skodelice goste smetane
zlici nesoljenega masla, narezanega na "z-pal¢ne kocke

V srednje veliki lonec z debelim dnom vmesajte sladkor, sol, vodo in koruzni sirup.
Poskrbite, da so notranje stene lonca Ciste, e je na njih kakSen sladkor (najbolje je
uporabiti €isto, mokro slas¢i¢arsko krtacko). Postavite na srednje nizko
temperaturo, da mesanica le rahlo vre, in kuhajte, dokler me$anica sladkorja ne
dobi zelo svetlo jantame barve (priblizno 15 do 20 minut). Karamelo pozorno
spremljajte, saj se lahko hitro zazge.

Ko sladkorna meSanica dobi svetlo jantarno barvo, jo vzemite s Stedilnika in
pocasi ter previdno vmes$ajte smetano — ob dodajanju smetane bo zacela peniti,
vendar nadaljujte z meSanjem. Ko je smetana vmes$ana, poc¢asi vmesajte maslo,
po en ko$&ek naenkrat, in nenehno mesajte, da se emulgira, dokler ne dodate
vsega masla. Uporabite takoj ali ohranjajte toplo nad loncem s toplo vodo.

Prehranske vrednosti na porcijo (2 Zlici):
Kalorije 198 (46 % iz masc¢ob) « ogljikovi hidrati 27 g « beljakovine 0 g *
mascobe 10 g * nasi¢ene mascobe 7 g * holesterol 33 mg * natrij
184 mg « kalcij 9 mg « vlaknine 0 g

VROCA COKOLADNA OMACA

Ta recept je za klasi¢no vroco ¢okoladno omako, ki se odliéno prilega k mnogim
nasim receptom za sladoled in gelato. Pripravite 2 skodelici, vendar jo lahko
pokrijete in shranite v hladilniku do 2 tedna (pred serviranjem jo le ogrejte).

Daje priblizno 2 skodelici

% skodelice smetane

» skodelice lahkega koruznega sirupa

» skodelica natlacenega svetlo rjavega sladkorja
Ya skodelice kakava v prahu, presejanega

Ya ¢ajna zlicka morske ali koSer soli

2 zlici nesoljenega masla

1 ¢ajna zlicka Cistega vanilijevega ekstrakta

6 unci polsladke ¢okolade

1.V loncu z debelim dnom zmes$ajte vse sestavine razen polsladke &okolade.
Postavite na srednje nizko temperaturo in rahlo zavrite. Dodajte ¢okolado in
zmeSajte z metlico.

2. Vro&a &okoladna omaka je najbolj$a, e jo postreZete vroco ali toplo. Ce jo boste
uporabili kasneje, jo ohladite na sobno temperaturo in shranite v hladilniku; pred
serviranjem jo ponovno segrejte. V hladilniku se ohrani do 2 tedna.

Prehranske vrednosti na porcijo (2 Zlici):
Kalorije 133 (53 % iz masc¢ob) « ogljikovi hidrati 15 g * beljakovine 1.g
mascobe 8 g « nasicene mascobe 5 g « holesterol 18 mg « natrij
15 mg « kalcij 11 mg ¢ vlaknine 1 g
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