RECEPTY A TIPY NA PRIPRAVU
DOMACIi ZMRZLINY

GIFTLAB



Uvod
Recepty:
Meloun a kiwi s dvojitou texturou
Jahodova zmrzlina
Zmrzlina s bananem a arasidovym maslem
Zelena zmrzlina
Zmrzlina gazpacho
Bananova zmrzlina
Cokoladova zmrzlina
Kokosova zmrzlina s bilou cokoladou
Matova zmrzlina s cokoladou
Zmrzlina s avokadem a kokosovym mlékem
Jahodova zmrzlina s cokoladou
Citronova zmrzlina
Tipy ha pripravu a ozdobu
—




Léto je €as na zmrzlinu, jejiz druhu je nyni prosté
nespocet. Je vSak mnhohem chutnégjsi a
zajimaveéjsi vymyslet a vyrobit zmrzlinu podle
svého vkusu s vasi oblibenou naplni a vymyslet
svUj vlastni jedine¢ny design!

V nasi kucharce se s vami podélime o recepty a tipy na
pripravu lahodné domaci zmrzliny.




Meloun a kiwi s
dvojitou texturou (4 nhanuky)

Slozeni:
v~ Meloun - 200 g

Kiwi -150 g

Postup:

1. Oloupejte meloun a kiwi a nakrajte na ménsi kostky.
2.0voce rozmixujte v mixéru.

3. Vlozte smés do tvoritek na zmrzlinu, prikryjte vickem nebo
plastovou félii a vlozte na 3-4 hodiny do mraznicky.

*TIP NA OZDOBU*

Vlozte malé
mnozstvi Kiwi
nakrajeného na
malé kostky a
pridejte je do forem
pred zmrazenim.




Jahodova zmrzlina (4 nanuky)
Neodolatelna klasika, ktera v 1été nemUze chybét!

Slozeni:

"" @g Jahody - 200 g

Obyc¢ejny nebo rostlinny jogurt - 150 mi

Postup:

1. Rozmixujte Cisté jahody a jogurt v mixéru.

2. Vlozte smés do tvoritek na zmrzlinu, prikryjte vickem nebo
plastovou félii a vlozte na 3-4 hodiny do mraznicky.




Zmrzlina s bananem a
arasidovym
maslem (4 nanuky)

Zdrava a idealni volba
zmrzliny pro sportovce!

Slozeni:

“ 1 velky zmrazeny zraly banan

Nizkotucny tvaroh - 100 g

Nesolené arasidové maslo - 40 g

Postup:
1. Dejte vSechny ingredience dohromady a rozmixujte v mixéru.

2. Vlozte smés do tvoritek na zmrzlinu, prikryjte vickem nebo
plastovou folii a vlozte na 3-4 hodiny do mraznicky.




Zelena zmrzlina (4 nanuky)

Zdrava zmrzlina plna vitaminu a antioxidantU!

Slozeni:

Postup:

1. Dejte vSechny ingredience
dohromady a

rozmixujte v mixéru.

2. Vlozte smeés do tvoritek
na zmrzlinu,

prikryjte vickem nebo
plastovou folii

a vlozte na 3-4 hodiny

do mraznicky.

Limetkova

.9 »

stava-25g

Mleté chia
seminka-30g




Zmrzlina gazpacho
(4 nanuky)

Tato zmrzlina mUze mit mnoho
variant, protoze existuji rizné
recepty na
pripravu gazpacha. Toto je nas navrh,
se kterym se muzete pripravit.

Slozeni:

\ 4% : .';\__;3:; NN
, % Zralé rajcata - 500¢g

1 zelena paprika ':f 3 lzice
¥ olivového oleje
)

Y2 cibule

Sul podle
chute

Y2 okurky

Postup:
1. Dejte vSechny ingredience dohromady a rozmixujte v mixéru.

2. Vlozte smés do tvoritek na zmrzlinu, prikryjte vickem nebo
plastovou félii a vlozte na 3-4 hodiny do mraznicky. d




Bananova zmrzlina (6 nanuky)

Slozeni:

3 velké zmrazené zralé banany

&
VANILKOV

s Vanilkovy cukr

Mléeko - 60ml

Postup:

1. Dejte vSechny ingredience
dohromady a

rozmixujte v mixeéru.

2. Vlozte smés do tvoritek
na zmrzlinu,

prikryjte vickem nebo
plastovou folii

a vlozte na 3-4 hodiny

do mraznicky.




Cokoladova zmrzlina
(4-6 nanuky)

Slozeni:

Horka cokolada-100 g

MIéko - 300 ml S leligy
N EIERERG
Cukr-85g Slehani - 250 ml

Postup:

1. Rozbijte ¢okoladu na kousky, vlozte do hrnce a podlejte
mlékem. Umistéte na mirné teplo a michejte, dokud se
cokolada nerozpusti. Ochladte.

2. Metlickou rozslehame cukr a zloutky. Za stalého michani
nalijte mléko a dejte na mirny ohen. Za stalého michani
privedeme k lehkému zahusténi. Smés nevarte.

3. Hrnec vlozte do nadoby s ledovou vodou a za stalého michani
ochladte. Studenou smetanu vyslehejte mixérem do krémoveé
konzistence a promichejte s mlé€nou smési.

4. Vlozte smeés do tvoritek na zmrzlinu, prikryjte vickem nebo
plastovou félii a vlozte na 3-4 hodiny do mraznicky. ﬂ




Kokosova zmrzlina s
bilou cokoladou
(4-6 nanuky)

Kokos
strouhany-100 g

Bila
cokolada-35¢g

Smetana ke
Sslehani - 250 ml

Zahustené
mléko-70g

Postup:

1. Rozpustte ¢okoladu v mikrovince a promichejte s zhusténim
mlékem. Nalijte 50mI| smetany a znovu promichejte. Vlozte ji do
chladnicky.

2. Studenou smetanu vyslehejte mixérem do krémové
konzistence. Pomalu nalijte vychlazenou ¢okoladovou smés.
Vyslehejte mixérem dalsi minuty.

3. Vlozte smés do Siroké misky, prikryjte vickem nebo plastovym
obalem a vlozte na 1 hodinu do mraznicky. Poté smichejte s
kokosovymi vilockami a vlozte smés do tvoritek na zmrzlinu,

vlozte do mraznicky na dalsi 3 hodiny. d




Matova zmrzlina s cokoladou
(4-6 nanuky)

Slozeni:

Cukr-130g

-fs;ﬁf’f 5 enitky mat Hofka
“ @ STlitgy (1) - ¢okolada-150¢g




Postup:

1. Nalijte mléko do hrnce, pridejte polovinu cukru a
listky maty. Za stalého michani zahrivejte mléko na
mirném ohni.

2. Vyjméte hrnec ze sporaku a nechte ho alespon
na 1 hodinu ochladit, aby mléko absorbovalo
matovou chut. Poté mléko precedte pres sito a
matu dobre vymackejte. Mléko znovu zahrejte bez
vareni.

3. Vyslehame zloutky se zbyvajicim cukrem. Pridejte
horké mléko. Vlozte smés ha mirny ohen a michejte
metli¢kou, dokud lehce nezhustne, aniz byste ji
privedli k varu.

4. Hrnec vlozte do nadoby s ledovou vodou a za
stalého michani uplné ochladte. Studenou
smetanu vyslehejte mixérem do krémové
konzistence a promichejte s mlé€énou smési.

5. Do smési pridejte nastrouhanou nebo nadrobno
nasekanou ¢okoladu a rozmichejte. Vlozte smés do
tvoritek na zmrzlinu, viozte do mrazni¢ky na 3-4
hodiny.




Zmrzlina s avokadem a
kokosovym milékem
(4-6 nanuky)

Slozeni:

Zralé Agavovy
avocado -1,5 ks sirup - 100g
Kokosové Limetkova

mléko - 400 ml

stava-15¢

Postup:

1. Nadobu s kokosovym mlékem vilozte ha noc do mraznicky.
Poté dejte zahusténou cast mléka do misky. Tekuta cast neni
pro tento recept uzitecna.

2. Kokosovou smetanu vyslehejte mixérem do krémové
konzistence. Avokada protlacte mixérem s citronovou stavou.
3. Dejte dohromady kokosovou smetanu, avokado a sirup.

4. Vlozte smeés do tvoritek, prikryjte félii nebo vikem a vlozte na

4 hodiny do mraznicky.




Jahodova zmrzlina s cokoladou

(4-6 nanuky)
Slozeni:
Py —— et
Vi = o — metana
-+ Ja " Jahody - 200 N s . . .
= 4 2 ¥-2l ke slehani-100 mli
Cukr-40g 4T H,Orka
cokolada -100g

Postup:
1. Jahody rozmixujte a smichejte s cukrem a 15mIl smetany.

2. Zbytek smetany rozehrejte a rozpustte v ni Cokoladu.
Nechte vychladnout.

3. Naplnte tvoritky stridanim
dvou smeési a pomoci paratka
promichejte, abyste dosahli
mramorového efektu.

4. Umistéte formy do
mraznicky po dobu 4 hodin.




Citronova zmrzlina
(4-6 nanuky)

Slozeni:

Citron - 2 ks

Cukr -200
. 9 ke slehani - 250ml|

Postup:

1. Nastrouhejte citronovou kuru jemnym struhadlem a
vymackejte z ni stavu. Pro recept budete potiebovat 1 IZici
klry a 60 ml Stavy.

2. Vyslehame cukr, klru, citronovou stavu. Samostatné
zamichejte smetanu a mléko a nalijte do citronové smesi.
Pokracujte v slehani, dokud se cukr nerozpusti.

3. Nalijte smés do tvoritek, prikryjte vickem nebo plastovym
obalem a vlozte na 3-4 hodiny do mraznicky.




Tipy na ozdobu

Zmrzlinu muzete ozdobit jakymkoliv ovocem,
cokoladou, orechy, ovoce susené mrazem atd.

Muzete pfipravit polevu na
zmrzlinu pomoci horké,
mlécné nebo bilé cokolady.
Muzete také pripravit
zmrzlinu s riznymi
naplnémi nebo ozdobit
cokoladovymi nebo
barevnymi stékanci.




TIP 1: Prvnim receptem na zdobeni zmrzliny je
cokoladova poleva

Slozeni:

*horkou a mlé€nou ¢okoladu Ize nahradit bilou*
rozpusténa mlééna cokolada -150 g
rozpusténa horka ¢okolada - 150 g

maslo (Ize nahradit kokosovym olejem) - 45 ml
nasekané orechy (volitelné) - 60 g

Postup:

1. Dejte dohromady rozpusténou tmavou a mlécnou
cokoladu, pridejte maslo a dobre promichejte.

2. Poté pridejte nasekané orechy a dobre promichejte.
Vyjméte zmrzlinu z mraznicky, vyjmeéte ji z formy (vyjméte
postupné, aby ostatni neméli ¢as se roztat).

3. Namocte zmrzlinu do cokoladové polevy, prebyte¢né
mnozstvi vypustte a vratte zpét na 30 minut do mraznicky.
Pokud chcete zmrzlinu s barevnou polevou, mulzete do bilé
c¢okolady pridat par kapek potravinarského barviva. Mlzete
také vyrobit vlastni prirodni barviva z repy, mrkve, jahod
atd.




Pokud jste velkym fanouskem arasidového
masla nebo jen chcete nahradit
cokoladovou polevu, tento recept je pro vas.
Poleva arasidového masla se ukaze byt
neuvéritelné chutna a po zmrazeni se stava
kfupavou jako cokolada.

Dejte arasidové maslo do mikrovinné
trouby a rozmixujte s rostlinnym olejem.
Nejlepsi je pouzit kokosovy olej, protoze
doda vasi polevé jemnou kokosovou
dochut.




TIP 2: Barevne stékance

Slozeni:

40 g smetany (33%)

70-90 g bilé ¢okolady

40 g masla (Ize nahradit kokosovym nebo jinym
rostlinnym olejem)

Postup:

1. Nalijte smetanu do hrnce, postavte na sporak a zahrejte,
ale neprivedete k varu. Vyjméte ze sporaku.

2. Pridejte do smetany potravinarské barvivo. Do horké
smetany pridejte ¢okoladu nebo ¢okoladovou polevu.

3. Michejte metlickou, dokud se ¢okolada uplné nerozpusti.
Pridejte maslo. Michejte metlickou do hladka.

4.Polevu ochladte na 27-35 stupnl. Nase poleva je
pripravena k pouziti na zmrzlinu.




TIP 3: Zmrzlina s naplni

Napli muze byt jakakoliv: ovocnhé pyré, ovocny
dzem, karamel atd.

Abyste zabranili smichani naplné se zmrzlinou,
musite ji zmrazit ve vrstvach. Napinte polovinu
formy zmrzlinovou smési a nechte na1 hodinu
zmrazit. Poté pridejte jakoukoliv napln a naplnte
smeési zbyvajici cast formy. Nechte na 3-4 hodiny
zmrazit.




TIP 4: Servirovani
zmrzliny

Hotova zmrzlina muze byt podavana v nadobé s
ledem, aby se neroztavila.




Napady na formy na

zmrzlinu naleznete na
WWW.GIFTLAB.CZ




