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Vanilkovd zmrzlina
@ Suroviny na asi 11 zmrzliny LI

the Smart Scoop”

500 ml smetany ke slehdni (33 %)

250 ml plnotuéného mléka

1vanilkovy lusk, rozpiileny a vyjmutd seminka
5 Zloutkd

110 g krupicového cukru

Zptsob pFipravy
1. Do stredné velkého hrnce se silnéjsim dnem nalijte

smetanu, mléko a viozte rozpiileny vanilkovy lusk
a seminka. Zahfivejte, az se smés zacne mirné varit.

2. Mezitim v misce vyslehejte zloutky s cukrem, az
bude smés svétld a hustd. Vyjméte vanilkovy
lusk ze smetanové smési a pomalu slehejte
smetanovou smés do zloutkil s cukrem.

3. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou smés.
Zahrivejte na nizkou teplotu. Pomoci drevéné
varecky stdle michejte (smés se nesmivarit), az smés
zhoustne a zacne ulpivat na zadni strané varecky.

4. Nalijte smés do teplovzdorné misky,
zakryjte potravinovou félif a viozte do
chladnicky. Nechte radné vychladnout.

5. Nalijte vychladlou smés do misky vyrobniku
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustte jej.

6. Jakmile je zmrzlina hotovd, prendejte ji do
nddoby uréené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku aZ 1 tyde.

BCI600 A20
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Jahodovo-rebarborovd zmrzlina

88 Suroviny na asi1lzmrzliny

UL

the Smart Scoop”

ZMRZLINOVY ZAKLAD
375 ml smetany ke slehdni (33 %)
125 ml plnotucného mléka
4 Zloutky
75 g krupicového cukru

OVOCNY ZAKLAD
250 g Gerstvych jahod
200 g rebarbory, nakrdjené na asi 2 cm kousky
55 g krupicového cukru

Zptsob ptipravy
1. Priprava zmrzlinového zdkladu: Do stredné

velkého hrnce se silnéjsim dnem nalijte smetanu
a mléko. Zahrivejte, az se smés zacne mirné varit.

2. Mezitim v misce vyslehejte Zloutky s cukrem,
az bude smés svétld a hustd. Jakmile je
smetanovd smés horkd, pomalu slehejte
smetanovou smés do zloutkil s cukrem.

3. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou smés.
Zahrivejte na nizkou teplotu. Pomoci drevéné
varecky stdle michejte (smés se nesmivarit), az smés
zhoustne a zacne ulpivat na zadni strané varecky.

4. Nalijte smés do teplovzdorné misky,
zakryjte potravinovou fdlif a vioZte do
chladnicky. Nechte rddné vychladnout.

5. Priprava ovocného zdkladu: rozmixujte jahody na
Jjemné pyré a pres velmi jemné sitko nebo pldtno
propasirujte, abyste se zbavili seminek. Do malého

hrnce vloZte jahodové pyré, rebarboru a cukr. Na nizké

teploté zahrivejte, az se cukr iplné rozpusti. Zvyste
teplotu a za ob&asného michdnivarte, az se smés
zredukuje na asi 250 ml. Nemichejte prilis casto,
aby se rebarbora zcela nerozvarila. Prendejte do
teplovzdorné misky, zakryjte potravinovou folit
avlozte do chladnicky, aby smés vychladla.

6. Jakmile jsou obé smési dostatecné vychlazené,
mirné je smichejte. Nalijte vychladlou smés do misky
vyrobniku zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustte jej.

7. Jakmile je zmrzlina hotovd, prendejte ji do
nddoby uréené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku az 1 tyden.

BCI600 A20



Cokolddovd zmrzlina

the Smart Scoop*




Cokoldadovd zmrzlina

88 Suroviny na asi1lzmrzliny

the Smart Scoop”

500 ml smetany ke slehdni (33 %)

125 ml plnotucéného mléka

180 g kvalitni horké Sokolddy, nakrdjené na mensi kousky
5 Zloutkd

75 g krupicového cukru

Na ozdobu: okolddovy topping a dokolddové viodky
(strouhand éokoldda, zdvisi na chuti)

Zpusob pfipravy

1. Do stfedné velkého hrnce se silnéjsim dnem nalijte
smetanu, mléko a vlozte Gokolddu. Za stdlého
michdni zahfivejte, az se smés zacne mirné varit.

2. Mezitim v misce vyslehejte Zloutky s cukrem,
az bude smés svétld a hustd. Jakmile je
smetanovd smés zahrdtd, pomalu slehejte
smetanovou smés do zloutkil s cukrem.

3. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou smés.
Zahrivejte na nizkou teplotu. Pomocti drevéné
varecky stdle michejte (smés se nesmivarit), az smés
zhoustne a zacne ulpivat na zadni strané varecky.

4. Nalijte smés do teplovzdorné misky,
zakryjte potravinovou fdlif a viozZte do
chladnicky. Nechte rddné vychladnout.

5. Nalijte vychladlou smés do misky vyrobniku
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustte jej.

6. Jakmile je zmrzlina hotovd, prendejte ji do
nddoby uréené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku aZ 1 tyden.

7. Pred poddvdnim pokapejte cokolddovym
toppingem a posypte cokolddovymi viockami.

Tip:

Abyste ziskali bohatsi dokolddovou prichut, pridejte

asi 30 g nastrouhané horké cokolddy, jakmile se na
displeji vyrobniku rozblikd ,,ADD MIX-INS*

BCI600 A20



SuSenkovd zmrzlina
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Susenkovd zmrzlina

88 Suroviny na asi1lzmrzliny
the Smart Scoop”

250 ml smetany ke slehdni (33 %)

250 ml plnotuéného mléka

160 g slazeného kondenzovaného mléka

11Zi¢ka vanilkového extraktu

6 susenek s okolddovou ndplni, nasekanych nahrubo

Zptsob pFipravy
1. Do velké misy nebo dzbdnu nalijte smetanu, mléko,
kondenzované mléko a vanilkovy extrakt. Radné
smichejte. Vlozte do chladni¢ky a nechte vychladnout.
2. Nalijte vychladlou smés do misky vyrobniku
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustte jej.
3. Jakmile se na displeji vyrobniku
rozblikd ,ADD MIX-INS* pfidejte
do vyrobku nasekané susenky.
4. Jakmile je zmrzlina hotovd, prendejte ji do
nddoby urdené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku az 1 tyden.

BCI600 A20
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Zmrzlina se slanym karamelem

88 Suroviny na asi1lzmrzliny

the Smart Scoop”

375 ml plnotuéného mléka

7 Zloutkil

220 g krupicového cukru

60 mlvody

310 ml smetany ke slehdni (33 %)
11Zicka jemné morské soli

Zptsob pFipravy

1. Do stredné velkého hrnce se silnéjsim
dnem nalijte mléko. Za stdlého michdni
zahfivejte, aZ se smés zacne mirné varit.

2. Mezitim v misce vyslehejte zloutky, az bude
smés svétld a hustd. Jakmile je mléko zahrdté,
pomalu jej slehejte do Zloutkil. Ulozte stranou.

3. Do hrnce nalijte vodu a pridejte cukr. Za stdlého
michdni na nizké teploté varte, az cukr zmékne
a zacne se rozpoustét. Zvyste na stredni teplotu.
Namodte si varecku nebo stérku do horké vody a ze
stran smérem do stredu michejte cukrovou smés, az
se vsechen cukr zcela rozpusti. Poté prestarite michat
avyckejte, az se zacne tvorit z cukru karamel. Jakmile
bude mit karamel zlatavou barvu, sundejte hrnec
z plotynky a opatrné nalijte smetanu. POZOR: V této
fdzi miiZe smés prskat. Budte proto opatrni.

4. Vratte hrnec na plotynky a na nizké teploté za stdlého
michdni zahfivejte, az se vsechny karamelové hrudky
rozpusti. Pridejte vyslehané vejce a sl a zahrivejte
za stdlého michdni (smés se nesmivarit), az smés
zhoustne a zacne ulpivat na zadni strané varecky.

5. Nalijte smés do teplovzdorné misky,
zakryjte potravinovou f6lif a vlozte do
chladnicky. Nechte rddné vychladnout.

6. Nalijte vychladlou smés do misky vyrobniku
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustte jej.

7. Jakmile je zmrzlina hotovd, prendejte ji do
nddoby uréené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku aZ 1 tyden.

BCI600 A20
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Rychld vanilkovd zmrzlina

88 Suroviny na asi1lzmrzliny
the Smart Scoop”

250 ml smetany ke slehdni (33 %)

315 ml plnotucného mléka

240 g slazeného kondenzovaného mléka
11Zi¢ka vanilkového extraktu

Zptsob pFipravy
1. Do velké misy nebo dzbdnu nalijte smetanu, mléko,
kondenzované mléko a vanilkovy extrakt. Ridné
smichejte. Vlozte do chladni¢ky a nechte vychladnout.
2. Nalijte vychladlou smés do misky vyrobniku
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustte jej.
3. Jakmile je zmrzlina hotovd, prendejte ji do
nddoby uréené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku aZ 1 tyden.

BCI600 A20



the Smart Scoop* g



Medovd zmrzlina

Suroviny na asi 11 zmrzliny
the Smart Scoop”

500 ml smetany ke slehdni (33 %)
250 ml plnotuéného mléka

6 Zloutki

175 g kvalitniho medu

Na ozdobu: med (zdvisi na chuti)

Postup pfipravy

1. Do stredné velkého hrnce se silnéjsim dnem
nalijte smetanu a mléko. Za stdlého michdni
zahfivejte, aZ se smés zacne mirné varit.

2. Mezitim v misce vyslehejte zloutky s medem, az
bude smés svétld a hustd. Jakmile je smetanovd
smés zahrdtd, pomalu ji slehejte do Zloutkt.

3. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou smés.
Zahrivejte na nizkou teplotu. Pomoci drevéné
varecky stdle michejte (smés se nesmivarit), az smés
zhoustne a zaéne ulpivat na zadni strané varecky.

4. Nalijte smés do teplovzdorné misky,
zakryjte potravinovou fdlii a vloZte do
chladnicky. Nechte radné vychladnout.

5. Nalijte vychladlou smés do misky vyrobniku
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustte jej.

6. Jakmile je zmrzlina hotovd, prendejte ji do
nddoby urdené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku az 1 tyden.

7. Pred poddvdnim pokapejte medem podle chuti.

BCI600 A20
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Pistdciové gelato

88 Suroviny na asi1lgelata

UL

the Smart Scoop”

500 ml plnotuéného mléka

250 ml smetana ke slehdni (33 %)

% [Zicky vanilkového extraktu

5 Zloutkd

110 g krupicového cukru

110 g oprazené a nasekané vyloupané pistdcie

Postup pfipravy

1.

Do stredné velkého hrnce se silnéjsim dnem nalijte
smetanu, mléko a vanilkovy extrakt. Za stdlého
michdni zahrivejte, az se smés zacne mirné varit.
Mezitim v misce vyslehejte Zloutky s cukrem, az
bude smés svétld a hustd. Jakmile je smetanovd
smés zahrdtd, pomalu ji slehejte do Zloutkt.

Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou smés.
Zahrivejte na nizkou teplotu. Pomoci drevéné
varecky stdle michejte (smés se nesmivarit), az smés
zhoustne a zaéne ulpivat na zadni strané varecky.
Nalijte smés do teplovzdorné misky,

zakryjte potravinovou fdlii a vloZte do
chladnicky. Nechte radné vychladnout.
Naljjte vychladlou smés do misky vyrobniku
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustte jej.
Jakmile se na displeji vyrobniku

rozblikd ,ADD MIX-INS* pfidejte

do vyrobku nasekané pistdcie.

Jakmile je zmrzlina hotovd, prendejte ji do
nddoby urdené pro uchovdvdni potravin

v mrazdku. Skladujte v mrazdku az 1 tyden.

BCI600 A20
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Cokolddové liskooriskové gelato

88 Suroviny na asi1lgelata

the Smart Scoop”

500 ml plnotuéného mléka
150 g Sokolddové liskooriskové pomazdnky

% [Zicky vanilkového extraktu

5 Zloutkd

110 g krupicového cukru

30 g oprazenych liskovych oriski, nasekanych najemno

Postup pfipravy

1.

Do stredné velkého hrnce se silnéjsim

dnem nalijte mléko a pridejte pomazdnku
avanilkovy extrakt. Za stdlého michdni
zahiivejte, aZ se smés zaéne mirné varit.
Mezitim v misce vyslehejte Zloutky s cukrem,
az bude smés svétld a hustd. Jakmile je mléénd
smés zahrdtd, pomalu ji slehejte do Zloutkd.

Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou smés.
Zahrivejte na nizkou teplotu. Pomoci drevéné
varecky stdle michejte (smés se nesmivarit), az smés
zhoustne a zacne ulpivat na zadni strané varecky.
Nalijte smés do teplovzdorné misky,

zakryjte potravinovou félif a viozte do

chladnicky. Nechte rdadné vychladnout.

Nalijte vychladlou smés do misky vyrobniku
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustte jej.

Jakmile se na displeji vyrobniku

rozblikd ,ADD MIX-INS* pridejte do

vyrobku nasekané liskové orisky.

Jakmile je zmrzlina hotovd, prendejte ji do
nddoby urdené pro uchovdvdni potravin

v mrazdku. Skladujte v mrazdku az 1 tyden.

BCI600 A20
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Mdtové dokolddové gelato

88 Suroviny na asi1lgelata

the Smart Scoop”

375 ml plnotuéného mléka

125 ml smetany ke slehdni (33 %)

120 g kvalitni horké Sokolddy, nasekané nahrubo

2-3 kapky mdtového extraktu

5 Zloutkd

75 g krupicového cukru

60 g kvalitni horké okolddy, nasekané najemno (extra)

Postup pfipravy

1. Do stredné velkého hrnce se silnéjsim dnem nalijte
mléko a smetanu a pridejte okolddu a mdtovy
extrakt. Za stdlého michdni zahrivejte, az se
Sokoldda rozpusti a smés se zacne mirné varit.

2. Mezitim v misce vyslehejte Zloutky s cukrem, az
bude smés svétld a hustd. Jakmile je cokolddovd
smés zahrdtd, pomalu ji slehejte do Zloutkdl.

3. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou smés.
Zahrivejte na nizkou teplotu. Pomoci drevéné
varecky stdle michejte (smés se nesmivarit), az smés
zhoustne a zacne ulpivat na zadni strané varecky.

4. Nalijte smés do teplovzdorné misky,
zakryjte potravinovou félif a viozte do
chladnicky. Nechte fadné vychladnout.

5. Nalijte vychladlou smés do misky vyrobniku
zmrzliny. Nastavte vyrobnik a spustte jej.

6. Jakmile se na displeji vyrobniku
rozblikd ,ADD MIX-INS* pfidejte do
vyrobku nasekanou cokolddu.

7. Jakmile je zmrzlina hotovd, prendejte ji do
nddoby urdené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku az 1 tyden.

BCI600 A20



Gelato z mudenky
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Gelato z mucdenky
@ Suroviny na asi 11 zmrzliny LI

the Smart Scoop”

500 ml plnotuéného mléka

125 ml smetany ke slehdni

% [Zicky vanilkového extraktu

5 zZloutkt

110 g krupicového cukru

2-3 mudenky

Na ozdobu: mudenka (zdvisi na chuti)

Postup pfipravy
1. Do stfedné velkého hrnce se silnéjsim dnem nalijte
mléko, smetanu a vanilkovy extrakt. Za stdlého

michdni zahrivejte, az se smés zacne mirné varit.

2. Mezitim v misce vyslehejte zloutky s cukrem, az
bude smés svétld a hustd. Jakmile je smetanovd
smés zahrdtd, pomalu ji slehejte do Zloutki.

3. Omyjte hrnec a nalijte do néj vyslehanou smés.
Zahrivejte na nizkou teplotu. Pomoci drevéné
varecky stdle michejte (smés se nesmivarit), az smés
zhoustne a zacne ulpivat na zadni strané varecky.

4. Nalijte smés do teplovzdorné misky,
zakryjte potravinovou folif a viozte do
chladnicky. Nechte radné vychladnout.

5. Nalijte vychladlou smés do misky vyrobniku
zmrzliny a pfidejte duzinu z mudenky.

Nastavte vyrobnik a spustte jej.

6. Jakmile je zmrzlina hotovd, prendejte ji do
nddoby uréené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku aZ 1 tyden.

7. Pred poddvdnim ozdobte duZinou
z mudenky podle chuti.

BCI600 A20
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Sorbet z riiZové grepu

83 Suroviny na asi1lsorbetu
the Smart Scoop”

160 g krupicového cukru

375 mlvody
190 ml vychlazené erstvé stdvy z riZového nebo derveného grepu

1bilek, zlehka vyslehany

Postup pfipravy

1. Do hrnce nalijte vodu a pridejte cukr. Za stdlého
michdni zahrivejte na nizké teploté, az se cukr
Uplné rozpusti. Zvyste teplotu a michejte jesté dalsi
2 minuty. Sejméte z plotynky a nechte vychladit.
Ulozte do chladnicky, nez jej budete potrebovat

2.V misce vyrobniku smichejte cukrovy rozvar, grepovou
stavu a bilek. Nastavte vyrobnik a spustte jej.

3. Jakmile je sorbet hotovy, prendejte jej do
nddoby urdené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku az 1 tyden.

Tip:

Pokud chcete pripravit sorbet bez bilku, doporucujeme
pouzit ruéni nastaveni a nechte asi 60 minut

michat. Ze surovin se pripravi asi 700 ml sorbetu.

BCI600 A20
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Malinovy sorbet

83 Suroviny na asi1lsorbetu

UL

the Smart Scoop”

165 g krupicového cukru

190 mlvody

300 g mrazenych malin
1[Zice derstvé limetkové stdvy
1bilek, zlehka vyslehany

Postup pfipravy

1.

Do hrnce nalijte vodu a pridejte cukr. Za stdlého
michdni zahfivejte na nizké teploté, az se cukr
Uplné rozpusti. Zvyste teplotu a michejte jesté dalsi
2 minuty. Sejméte z plotynky a nechte vychladit.
Ulozte do chladnicky, nez jej budete potrebovat.

2. Do misky nasypte maliny a nechte je

rozmrznout. Rozmixujte maliny na jemné
pyré a pres velmi jemné sitko nebo pldtno
propasirujte, abyste se zbavili seminek.

3. Vmisce vyrobniku smichejte malinové pyré,

cukrovy rozvar, limetkovou stavu a bilek.
Nastavte vyrobnik a spustte jej.

4. Jakmile je sorbet hotovy, prendejte jej do

nddoby uréené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku aZ 1 tyden.

Tip:

Pokud chcete pripravit sorbet bez bilku, doporucujeme
pouzit ruéni nastaveni a nechte asi 60 minut michat.
MnoZstvi surovin miZete navysit na 220 g krupicového
cukru, 250 mlvody, 500 g malin, 2 [Zice limetkové
stdvy. Ze surovin se pripravi asi 1 sorbetu.

BCI600 A20
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Rychly mrazeny jogurt

@ Suroviny na asi 1] mrazeného jogurtu

the Smart Scoop”

750 g oblibeného ochuceného jogurtu

Zptisob pfipravy

1. Do misky vyrobniku vloZte jogurt.
Nastavte vyrobnik a spustte jej.

2. Jakmile je mrazeny jogurt hotovy, prendejte
Jjej do nddoby uréené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku az 1 tyden.

BCI600 A20
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Mrazeny jahodovy jogurt

@ Suroviny na asi 1] mrazeného jogurtu

the Smart Scoop”

500 g Gerstvych jahod
520 g bilého jogurtu
110 g krupicového cukru

Postup pfipravy

1.

Do misky nasypte jahody a rozmixujte je na
jemné pyré. Pres velmi jemné sitko nebo pldtno
propasirujte, abyste se zbavili seminek.

2. Do misky vyrobniku viozte jahodové pyré, jogurt

a cukr. Nastavte vyrobnik a spustte jej.

3. Jakmile je mraZeny jogurt hotovy, prendejte

Jjej do nddoby urcené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku az 1 tyden.

BCI600 A20
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Mrazeny bandnovy jogurt

@ Suroviny na asi 1] mrazeného jogurtu

e

U

the Smart Scoop”

260 g rozmackanych zralych bandni (asi 3 vétsi ks)

2 [Zicky citrénové stdvy

520 g vanilkového jogurtu

1-2 [Zice medu

Na ozdobu: med

Oprazené ovesné vlocky a suseny bandn (zdvisi na chuti)

Postup pfipravy
1. Do misky vyrobniku vloZte bandny, citrénovou stdvy,
Jjogurt a med. Nastavte vyrobnik a spustte jej.
2. Jakmile je mrazZeny jogurt hotovy, prendejte
Jjej do nddoby uréené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku aZ 1 tyden.
3. Poddvejte ozdobeny ovesnymi viockami,
susenym bandnem a medem podle potreby.
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Medovy mrazeny jogurt
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Medovy mrazZeny jogurt

@ Suroviny na asi 1] mrazeného jogurtu
the Smart Scoop”

85 ml derstvé citrénové stavy
90 g medu
650 g vanilkového jogurtu

Postup pfipravy

1. Do mensiho hrnce nalijte citrénovou stdvu
a med. Ohfivejte na nizké teploté, dokud se
med zcela nerozpusti. Sejméte z plotynky
a nechte vychladnout v chladnicce.

2. Do hrnce pfidejte jogurt a dobre promichejte, ale
uz neohrivejte. Do misky vyrobniku viozte medovou
smés s jogurtem. Nastavte vyrobnik a spustte jej.

3. Jakmile je mrazeny jogurt hotovy, prendejte
Jjej do nddoby uréené pro uchovdvdni potravin
v mrazdku. Skladujte v mrazdku az 1 tyden.
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