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WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED
IMPORTANT

The wires in the mains lead are coloured in accordance with the
following code:

Green and yellow: Earth
Blue: Neutral
Brown: Live

As the colours of the wires in the mains lead  may not corre-
spond with the coloured markings identifying the terminals in
your plug, proceed as follows:
The green and yellow wire must be connected to the terminal in
the plug marked with the letter E or the earth symbol or
coloured green or green and yellow.
The blue wire must be connected to the terminal marked with the
letter N or coloured black.
The brown wire must be connected to the terminal marked with
the letter L or coloured red.

A) If your appliance comes fitted with a plug, it will incorpora-
te a 13 Amp fuse. If it does not fit your socket, the plug
should be cut off from the mains lead, and an appropriate
plug fitted, as below.
WARNING: Very carefully dispose of the cut off plug after
removing the fuse: do not insert in a 13 Amp socket
elsewhere in the house as this could cause a shock hazard.
With alternative plugs not incorporating a fuse, the circuit
must be protected by a 15 Amp fuse.

If the plug is a moulded-on type, the fuse cover must be re-
fitted when changing the fuse using a 13 Amp Asta appro-
ved fuse to BS 1362. In the event of losing the fuse cover,
the plug must NOT be used until a replacement fuse cover
can be obtained from your nearest electrical dealer. The
colour of the correct replacement fuse cover is that as
marked on the base of the plug.

B) If your appliance is not fitted with a plug, please follow the
instructions provided below:

ELECTRICAL CONNECTION (UK ONLY)

N

E

L

A

B

C

G

H

F
L

I

D

E



39

UWAGI DOTYCZÑCE BEZPIECZE¡STWA
W trakcie u˝ywania urzàdzeƒ elektrycznych nale˝y zwracaç szczególnà uwag´ na niektóre zasady bez-
pieczeƒstwa, a w szczególnoÊci:
1. Przed zainstalowaniem i u˝ytkowaniem urzàdzenia nale˝y uwa˝nie przeczytaç poni˝sze instrukcje obs∏ugi.
2. Nie zanurzaç silnika w wodzie ani w innych p∏ynach, poniewa˝ istnieje niebezpieczeƒstwo pora˝enia

pràdem elektrycznym. 
3. Zachowaç szczególnà ostro˝noÊç, je˝eli urzàdzenie u˝ywane jest przez dzieci lub w ich pobli˝u. 

URZÑDZENIE NALE˚Y USTAWIAå Z DALA OD DZIECI. 
4. Od∏àczyç urzàdzenie od gniazdka zasilajàcego, je˝eli nie jest u˝ywane, przed jego demonta˝em lub

czyszczeniem. 
5. Nie dotykaç ruchomych cz´Êci. Aby zapobiec wypadkom lub uszkodzeniom urzàdzenia, nie dotykaç

w∏àczonego urzàdzenia r´kami, w∏osami, ubraniem lub ∏opatkami czy innymi przyborami kuchenny-
mi. WE WN¢TRZU POJEMNIKA NIE U˚YWAå TNÑCYCH PRZEDMIOTÓW LUB PRZYBORÓW
KUCHENNYCH. Mog∏yby porysowaç lub uszkodziç wn´trze pojemnika. Po wy∏àczeniu urzàdzenia
mo˝na u˝ywaç gumowej ∏opatki lub drewnianej ∏y˝ki. 

6. U˝ytkownik nie powinien wymieniaç kabla zasilajàcego urzàdzenia, poniewa˝ jego wymiana wyma-
ga zastosowania specjalnych narz´dzi. W przypadku uszkodzenia kabla nale˝y si´ zwracaç wy∏àcz-
nie do autoryzowanego przez producenta Serwisu Technicznego. 

7. Nie u˝ywaç urzàdzeƒ z uszkodzonym kablem zasilajàcym lub wtyczkà bàdê po nieprawid∏owym
dzia∏aniu maszynki do lodów czy te˝ po jej upadku z wysokoÊci lub jakimkolwiek uszkodzeniu. 
W takich przypadkach zaleca si´ oddanie urzàdzenia do najbli˝szego autoryzowanego Serwisu
Technicznego w celu wykonania naprawy.

8. U˝ycie akcesoriów, które nie zosta∏y opracowane specjalnie dla niniejszego urzàdzenia, mog∏oby byç
przyczynà po˝aru lub pora˝enia pràdem elektrycznym.

9. Nie u˝ywaç na zewnàtrz. 
10. Nie pozwoliç, by kabel zasilajàcy wystawa∏ poza brzeg sto∏u lub p∏aszczyzn´ roboczà i zapobiec, by

kabel styka∏ si´ z goràcymi powierzchniami. 
11. Niniejsze urzàdzenie zosta∏o zaprojektowane do u˝ytku domowego. 

Wszelkie czynnoÊci konserwacyjne wykraczajàce poza zwyk∏e czyszczenie powinien wykonywaç
autoryzowany przez producenta Serwis Techniczny.

12. Nie podgrzewaç pojemnika ch∏odzàcego. Poniewa˝ jest to pojemnik zamykany hermetycznie, po pod-
grzaniu móg∏by p´knàç powodujàc zranienie osób.  

13. Materia∏y i akcesoria przeznaczone do kontaktu z produktami ˝ywnoÊciowymi sà zgodne z przepisa-
mi aktu normatywnego UE 1935/2004

INSTRUKCJ¢ OBS¸UGI NALE˚Y ZACHOWAå

DZIA¸ANIE
Lody otrzymuje si´ po w∏o˝eniu odpowiednio zmieszanych sk∏adników do uprzednio
sch∏odzonego pojemnika I mieszaniu ich za pomocà mieszad∏a przez 20 do 40 minut. 
Czas potrzebny do otrzymania lodów zale˝y od typu i iloÊci u˝ytych sk∏adników oraz od tem-
peratury pojemnika. 

OPIS
A Wy∏àcznik ON/OFF
B Korpus silnika 
C Pokrywa 
D Zaczepy do odblokowania pokrywy
E Adapter mocujàcy pokryw´
F Mieszad∏o

G PierÊcieƒ zaczepowy pojemnika ch∏odzà-
cego

H Pojemnik ch∏odzàcy
I Pokrywa pojemnika ch∏odzàcego (je˝eli

zosta∏a przewidziana)
L ¸y˝ka  (je˝eli zosta∏a przewidziana)

PL
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CH¸ODZENIE POJEMNIKA
• Przed u˝yciem urzàdzenia nale˝y dok∏adnie umyç wszystkie cz´Êci, które znajdà si´ w kon-

takcie z lodami. 
Sprawdziç czy pojemnik jest idealnie czysty. W przeciwnym wypadku, przetrzeç jego
wn´trze wilgotnà szmatkà i starannie osuszyç po oczyszczeniu. 

• Wyjàç mieszad∏o i zdjàç pokryw´. 
• W∏o˝yç pojemnik do zamra˝alnika, mo˝liwie jak najbli˝ej êród∏a ch∏odzenia (rys. 1). 

Do pojemnika nie wk∏adaç ˝adnych przedmiotów i nie przykrywaç go. 
• Wokó∏ pojemnika pozostawiç wystarczajàcà iloÊç miejsca. 
UWAGA: Pojemnik nale˝y sch∏odziç do potrzebnej temperatury wk∏adajàc go do zamra˝alnika
albo do trzy lub czterogwiazdkowej komory ch∏odniczej.
Zamra˝alnik nale˝y ustawiç w taki sposób, by osiàgnà∏ co najmniej temperatur´ -18°C / 0°F. 
Brak takiej temperatury uniemo˝liwia stosowanie pojemnika do wytwarzania lodów. 
Pojemnik nale˝y pozostawiç w zamra˝alniku przez okres czasu podany w poni˝szej tabeli. 

Pojemnik mo˝na zostawiç na sta∏e w zamra˝alniku, aby móc go u˝ywaç w razie potrzeby. 

PRZYGOTOWYWANIE LODÓW
Wybraç jeden z dost´pnych przepisów i przygotowaç odpowiednio wymieszane sk∏adniki.
• Wyjàç pojemnik z zamra˝alnika.
• Upewniç si´ czy pierÊcieƒ zaczepowy pojemnika ch∏odzàcego (G) i adapter mocujàcy pokryw´ (E)

(rys. 2) sà idealnie przymocowane do pojemnika ch∏odzàcego (H).
Korpus silnika (B) przymocowaç do pokrywy (C) (rys. 3), a nast´pnie za∏o˝yç mieszad∏o (F) (rys. 4).

• Zamknàç urzàdzenie opierajàc zmontowanà cz´Êç (korpus silnika, pokrywa i mieszad∏o) na pojem-
niku ch∏odzàcym zwracajàc uwag´, by zosta∏a w∏o˝ona do odpowiednich prowadnic (rys. 5). 

• Pod∏àczyç urzàdzenie do gniazdka zasilajàcego i w∏àczyç naciskajàc przycisk ON/OFF (A).
• Powoli wlewaç sk∏adniki przez otwór w pokrywie przy w∏àczonym silniku w taki sposób, by

sk∏adniki nie osadza∏y si´ na Êciankach pojemnika tworzàc warstw´ lodu.
• Sk∏adniki wlewaç do pojemnika, a˝ b´dzie NAPE¸NIONY MAKSYMALNIE W PO¸OWIE,

poniewa˝ masa lodowa zwi´kszy swojà obj´toÊç. 
• Stosowaç raczej sk∏adniki wyj´te prosto z lodówki. 
• W trakcie przygotowywania lodów przez otwór w pokrywie mo˝na dodaç kawa∏ki czekolady,

rodzynki i inne sk∏adniki (rys. 6). 
Alkohole nale˝y dodawaç wy∏àcznie na koniec przygotowywania lodów, poniewa˝ znacznie
spowalniajà ch∏odzenie. 

• Lody zwí kszà swà obj́ toÊç wype∏niajàc pojemnik w ostatnich minutach procesu przygotowywania.
W razie powstania zbyt grubej warstwy lodu na Êciankach pojemnika i zablokowania mie-
szad∏a  z powodu zbyt d∏ugiej przerwy w mieszaniu, nale˝y wykonaç nast´pujàce czynnoÊci:
wy∏àczyç silnik, zdjàç pokryw´, u˝yç ∏opatk´ bàdê inny przyrzàd kuchenny do usuni´cia lodu
z mieszad∏a i ze Êcianek pojemnika, za∏o˝yç z powrotem pokryw´ i silnik i natychmiast uru-
chomiç urzàdzenie.   
Po przygotowaniu lody osiàgnà bardziej zmro˝onà konsystencj´, je˝eli zostanà umieszczone w
zamra˝alniku na maksymalnie 30 minut. 

Temperatura zamra˝alnika Min. czas zamra˝ania pojemnika

-30°C / -22°F
-25°C / -13°F
-18°C /    0°F

10-12 godzin
12-14 godzin
14-16 godzin
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UWAGA
Nie w∏àczaç urzàdzenia na d∏u˝ej, ani˝eli jest to potrzebne.
Je˝eli lody nie powsta∏y lub rozpuszczajà si´ po up∏ywie pierwszych 45 minut, nie nale˝y konty-
nuowaç ich przygotowywania. 
Wy∏àczaç urzàdzenie tylko wtedy, gdy lody sà gotowe. Zmro˝one sk∏adniki mog∏yby si´
od∏o˝yç na Êciankach pojemnika utrudniajàc lub uniemo˝liwiajàc ponowne uruchomienie mie-
szad∏a.

PRZECHOWYWANIE LODÓW
Gotowe lody mo˝na przechowywaç pod przykryciem przy u˝yciu odpowiedniej pokrywy (I)
(je˝eli zosta∏a przewidziana) w maszynce do lodów umieszczonej w zamra˝alniku. 
D∏ugie przechowywanie w zamra˝alniku jednak z pewnoÊcià nie sprzyja zachowaniu dobrego
smaku i jakoÊci lodów. 
Po 2-3 dniach struktura lodów ulega rozluênieniu i zanika ich Êwie˝y smak. Âwie˝e lody majà
lepszy smak.

UWAGA
Minimalna temperatura przechowywania powinna wynosiç –18°C.
Na pojemniku nale˝y zaznaczyç dat´ przygotwania i rodzaj lodów. 
Nie nale˝y nigdy ponownie zamra˝aç lodów  w ca∏oÊci lub cz´Êciowo rozmro˝onych.
Lody wyjàç z zamra˝alnika mniej wi´cej pó∏ godziny przed podaniem, ewentualnie mo˝na je
zostawiç na 10-15 minut w temperaturze otoczenia, aby uzyskaç odpowiednià temperatur´
spo˝ycia. 

CZYSZCZENIE URZÑDZENIA
W trakcie przygotowywania lodów najwa˝niejszà rzeczà jest zachowanie higieny. 
Przed oczyszczeniem maszynki do lodów nale˝y sprawdziç czy wtyczka nie znajduje si´ w
gniazdku zasilajàcym.
Mieszad∏o (F), pokryw´ (C), adapter mocujàcy pokryw´ (E), pierÊcieƒ zaczepowy pojemnika
ch∏odzàcego (G) mo˝na myç w letniej wodzie z p∏ynem do mycia naczyƒ.
˚adnej cz´Êci urzàdzenia nie myç w zmywarce do naczyƒ. 
Korpus silnika (B) i pojemnik ch∏odzàcy (H) mo˝na czyÊciç przy u˝yciu wilgotnej szmatki. 
Nie zanurzaç zespo∏u silnika w wodzie i nie p∏ukaç go nigdy pod bie˝àcà wodà. 
Wszystkie cz´Êci urzàdzenia dobrze osuszyç, a wilgotnego pojemnika ch∏odzàcego nie
wk∏adaç nigdy do zamra˝alnika . 

PO˚YTECZNE ZALECENIA
• Niektóre przepisy przewidujà gotowanie. 

Przygotowaç je co najmniej dzieƒ wczeÊniej, aby  masa dobrze si´ sch∏odzi∏a i zwi´kszy∏a
swà obj´toÊç. 
W ka˝dym razie, zaleca si´ zawsze ch∏odzenie masy podstawowej.

• W przypadku mas przygotowywanych na zimno najlepsze wyniki otrzymuje si´ po ubiciu
jaj i cukru przy u˝yciu elektrycznego robota. 
Przyczyni si´ to do uzyskania masy o wi´kszej obj´toÊci. 

• Wi´kszà cz´Êç mas otrzymuje si´ ze Êmietany, mleka, jaj i cukru. 
Mo˝na stosowaç dowolny rodzaj Êmietany, lecz smak i konsystencja b´dà si´ zmieniaç w
zale˝noÊci od jakoÊci wybranej Êmietany. 
Im wi´ksza zawartoÊç procentowa t∏uszczu w Êmietanie, tym lepsze b´dà lody. 



42

• Na przyk∏ad: Êmietana pe∏not∏usta zawiera co najmniej 36% t∏uszczu, bita Êmietana 30%,
Êmietanka do kawy lub Êmietana odt∏uszczona 18%, a Êmietana z mlekiem w proporcji pó∏
na pó∏ 10%. 
W ka˝dym razie, wa˝nà rzeczà jest utrzymanie zawsze tej samej iloÊci p∏ynu. 
Na przyk∏ad, l˝ejsze lody mo˝na przygotowaç wykorzystujàc wi´cej mleka ni˝ Êmietany lub
w ogóle nie stosujàc Êmietany. 
Mo˝na równie˝ u˝ywaç odt∏uszczonego mleka, lecz konsystencja lodów b´dzie si´ znacz-
nie ró˝niç. 

• Mas´ lodowà mo˝na przechowywaç w lodówce przez kilka dni. 
Przed wlaniem masy do pojemnika nale˝y jà mocno potrzàsnàç. 

• Mas´ lodowà wlaç do pojemnika nape∏niajàc go w po∏owie, poniewa˝ w trakcie przygo-
towywania  zwi´kszy swà obj´toÊç. 

• Alkohole spowalniajà proces ch∏odzenia. 
Zaleca si´ wi´c dodawanie likieru w ostatnich minutach przygotowywania lodów. 

• Smak sorbetów zale˝y w du˝ym stopniu od dojrza∏oÊci i zawartoÊci cukru w u˝ywanych
owocach i soku.
Przed dodaniem owoców do masy nale˝y je spróbowaç. 
Je˝eli sà zbyt cierpkie, dodaç cukru. Je˝eli sà zbyt dojrza∏e, dodaç ich mniejszà iloÊç lub
nie dodawaç w ogóle cukru. 
Nale˝y jednak pami´taç, ˝e niska temperatura powoduje zmniejszenie zawartoÊci cukru. 

• Zamiast cukru mo˝na równie˝ stosowaç s∏odziki. 
W takim przypadku, s∏odzik dodaç do masy lodowej i wymieszaç, a˝ do jego rozpuszcze-
nia.

• Masy lodowe, które zosta∏y podgrzane, nale˝y wlaç do pojemnika ch∏odzàcego tylko
wtedy, gdy sà dobrze sch∏odzone. 

• Je˝eli w trakcie przygotowywania lodów chcemy u˝yç wi´cej cukru w przepisie, nie nale˝y
go dodawaç bezpoÊrednio do pojemnika (nie rozpuÊci si´).
Zaleca si´ natomiast rozpuszczenie cukru w niewielkiej iloÊci wody lub odt∏uszczonego
mleka, a nast´pnie wlanie otrzymanego (sch∏odzonego) syropu do pojemnika. 

• Owoce stosowane w przepisach przed u˝yciem nale˝y zawsze umyç i osuszyç. Ponadto,
mimo ˝e nie zosta∏o wyraênie podane, nale˝y je obraç, wy∏uskaç, usunàç pestki, itp. 

• Je˝eli chcemy zmniejszyç iloÊç lodów, wskazane proporcje mo˝na podzieliç lub zmniejszyç
o po∏ow´. 

• W przypadku u˝ywania surowych jaj sprawdziç czy sà Êwie˝e rozbijajàc je po jednym nad
osobnym naczyniem i skontrolowaç czy:
1. nie majà nieprzyjemnego zapachu;
2. bia∏ko nie jest wodniste, lecz g´ste i przylega do ˝ó∏tka;
3. ˝ó∏tko jest okràg∏e i nap´cznia∏e. 

Uwagi dotyczàce prawid∏owego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywà Europejskà 2002/96/EC.
Na koniec okresu u˝ytecznoÊci produktu nie nale˝y wyrzucaç do odpadów miejskich. 
Mo˝na go dostarczyç do odpowiednich oÊrodków segregujàcych odpady przygotowanych
przez w∏adze miejskie lub do jednostek zapewniajàcych takie us∏ugi.Osobne usuwanie sprz´tu
AGD pozwala uniknàç negatywnych skutków dla Êrodowiska naturalnego i zdrowia z powo-
du jego nieodpowiedniego usuwania i umo˝liwia odzyskiwanie materia∏ów, z których jest
z∏o˝ony, w celu uzyskania znaczàcej oszcz´dnoÊci energii i zasobów. 
Na obowiàzek osobnego usuwania sprz´tu AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol
przekreÊlonego pojemnika na Êmieci. 
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K L A S Y C Z N E  L O D Y

LODY WANILIOWE
SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 250 g mleka, 150 g

Êmietany, 4 bia∏ka
Bia∏ka ubiç z cukrem, a˝ do uzyskania jasnej
pianki. 
Dodaç mleko i Êmietan´, ca∏oÊç dobrze wymie-
szaç i wlaç do pojemnika urzàdzenia. 

LODY O SMAKU GIANDUIA  (Z ORZECHAMI
LASKOWYMI)

SK¸ADNIKI: 175 g cukru, 300 g mleka, 75 g
czekolady deserowej, 1 jajko,
szczypta waniliny, 30 g ∏uskany-
ch i obranych ze skórki orzechów
laskowych. 

Czekolad´ po∏amaç na kawa∏ki i wymieszaç z
mlekiem z wanilinà w naczyniu do gotowania na
parze.  Bia∏ka ubiç z cukrem, dodaç reszt´ mleka
oraz roztopionà i dobrze sch∏odzonà czekolad´. 
Na koniec dodaç drobno pokruszone orzechy i
wlaç mas´ do pojemnika ch∏odzàcego.

LODY CZEKOLADOWE
SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 200 g mleka, 200 g

Êmietany, 75 g czekolady dese-
rowej, 1 jajko, szczypta waniliny

Czekolad´ po∏amaç na kawa∏ki i w naczyniu do
gotowania na parze wymieszaç z cz´Êcià mleka z
wanilinà. 
Jajko utrzeç z cukrem, dodaç pozosta∏e mleko oraz
roztopionà i dobrze sch∏odzonà czekolad´, na
koniec wlaç mas´ do pojemnika ch∏odzàcego. 

LODY MALAGA (Z RODZYNKAMI)
SK¸ADNIKI: 125 g cukru, 250 g mleka, 150 g

Êmietany, 1 jajko, 75 g rodzy-
nek, odrobina rumu

Rodzynki umyç, zalaç rumem i pozostawiç do
namoczenia. Jajko utrzeç z cukrem, dodaç Êmie-
tan´ i mleko, ca∏oÊç dobrze wymieszaç i wlaç do
pojemnika ch∏odzàcego. 
Gdy lody sà gotowe, dodaç suche rodzynki i cz´Êç
rumu u˝ytego do ich namoczenia. Ca∏oÊç ponow-
nie wymieszaç.

LODY BANANOWE
SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 150 g mleka, sok z

cytryny, 300 g mià˝szu banana
(waga netto)

Banany obraç i pokroiç na ma∏e kawa∏ki, skropiç
sokiem z cytryny i utrzeç z cukrem. 
Dodaç mleko, ca∏oÊç dobrze wymieszaç i wlaç do
pojemnika ch∏odzàcego. 

LODY CYTRYNOWE
SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 200 g mleka, 200 g

Êmietany, 3 cytryny, 1 ∏y˝eczka
syropu cytrynowego

Cytryny wycisnàç, sok po∏àczyç z cukrem i z syro-
pem cytrynowym, nast´pnie dodaç pozosta∏e
sk∏adniki, utrzeç na g´stà mas´ i wlaç ca∏oÊç do
pojemnika ch∏odzàcego. 

LODY TRUSKAWKOWE
SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 150 g mleka, 100 g

Êmietany, 200 g dojrza∏ych tru-
skawek, 1 jajko.

Jajko utrzeç z cukrem, dodaç truskawki w ma∏ych
kawa∏kach i pozosta∏e sk∏adniki. 
Ca∏oÊç wymieszaç i wlaç do pojemnika ch∏odzà-
cego. 

LODY BORÓWKOWE
SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 150 g Êmietany,

1/2 cytryny, 300 g mro˝onych
borówek

Borówki pozostawiç do rozmro˝enia w temperaturze
otoczenia zachowujàc syrop powsta∏y w trakcie ich
rozmra˝ania.  Skropiç je sokiem z cytryny, dodaç
cukier i Êmietan´, utrzeç sk∏adniki do uzyskania
odpowiedniej konsystencji i wlaç ca∏oÊç do pojem-
nika ch∏odzàcego. 
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SORBET MORELOWY
SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 1 cytryna, 400 g

mià˝szu z dojrza∏ych moreli (waga
netto), 2 ∏y˝eczki likieru morelowego

Pokrojony na ma∏e kawa∏ki mià˝sz moreli skropiç
sokiem z cytryny, dodaç cukier i likier.  Ca∏oÊç
wymieszaç i wlaç do pojemnika ch∏odzàcego. 

S O R B E T Y
SORBET BRZOSKWINIOWY

SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 1 cytryna, 400 g
mià˝szu brzoskwini (waga netto)

Pokrojony na ma∏e kawa∏ki mià˝sz brzoskwini skro-
piç sokiem z cytryny i dodaç cukier. 
Ca∏oÊç wymieszaç i wlaç do pojemnika ch∏odzàce-
go. 

SORBET BANANOWY
SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 1 cytryna, 450 g

mià˝szu z dojrza∏ych bananów
(waga netto), szczypta waniliny

Obrane i pokrojone na ma∏e kawa∏ki banany
skropiç sokiem z cytryny, dodaç pozosta∏e
sk∏adniki i wlaç mas´ do pojemnika ch∏odzàcego.

SORBET JAB¸KOWY*
SK¸ADNIKI: 100 g cukru, 1 cytryna, 350 g

soku jab∏kowego, 100 g s∏odkie-
go bia∏ego wina, szczypta cyna-
monu w proszku

Sk∏adniki skropiç sokiem z cytryny, ca∏oÊç wymie-
szaç i wlaç do pojemnika ch∏odzàcego. 

LODY O SMAKU WHISKY*
SK¸ADNIKI: 125 g cukru, 150 g mleka, 200 g

Êmietany, 1 jajko, szczypta star-
tej skórki z cytryny, 75 g whisky

Jajko utrzeç z cukrem, dodaç skórk´ z cytryny,
mleko, Êmietan´ i alkohol, ca∏oÊç wymieszaç i wlaç
do pojemnika ch∏odzàcego. 

L O D Y  Z  L I K I E R A M I  I  L E K K I M I  D R I N K A M I
LODY O SMAKU SZAMPANA*

SK¸ADNIKI: 125 g cukru, 200 g Êmietany,
300 g szampana (lub w∏oskiego
wytrawnego wina musujàcego)

Cukier rozpuÊciç w szampanie (lub we w∏oskim
winie musujàcym), dodaç Êmietan´ i wlaç mas´
do pojemnika ch∏odzàcego. 

LODY CEDROWE*
SK¸ADNIKI: 100 g cukru, 350 g mleka, 200 g

soku (syropu) cedrowego 

Cukier wsypaç do mleka, dodaç sok cedrowy,
ca∏oÊç wymieszaç i wlaç do pojemnika ch∏odzà-
cego. 

*Zastosowanie alkoholu w powy˝szych przepisach wymaga dodatkowych 10-15 minut przygotowania. 

LODY Z LIKIEREM MI¢TOWYM*
SK¸ADNIKI: 100 g cukru, 150 g mleka, 150 g

Êmietany, 1+1/2 cytryny, 150 g
likieru mi´towego

Cytryny wycisnàç i sok po∏àczyç z cukrem, który
w miar´ mo˝liwoÊci nale˝y rozpuÊciç.  
Dodaç pozosta∏e sk∏adniki i wlaç mas´ do pojem-
nika ch∏odzàcego. 

LODY O SMAKU ORZECHÓW W¸OSKICH 
SK¸ADNIKI: 125 g cukru, 200 g mleka, 150 g

Êmietany, 1 jajko, 75 g ∏uskany-
ch orzechów w∏oskich (waga
netto), 2 ∏y˝eczki likieru orze-
chowego

Orzechy w∏oskie drobno posiekaç z cukrem.
Dodaç jajko (i utrzeç ca∏oÊç do uzyskania g´stej
masy), Êmietan´, mleko i likier, ca∏oÊç wymieszaç
i wlaç do pojemnika ch∏odzàcego. 

LODY O SMAKU ORZECHÓW LASKOWYCH
SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 200 g mleka, 150 g

Êmietany, 1 jajko, szczypta wani-
liny, 75 g ∏uskanych i obranych
ze skórki orzechów laskowych

Orzechy laskowe drobno posiekaç i po∏àczyç z
cukrem. Dodaç jajko (i utrzeç ca∏oÊç do uzyska-
nia g´stej masy), nast´pnie dodaç pozosta∏e
sk∏adniki, wymieszaç i wlaç mas´ do pojemnika
ch∏odzàcego. 
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* Zastosowanie alkoholu w powy˝szych przepisach wymaga dodatkowych 10-15 minut przygotowa-
nia. Powy˝sze masy szybko si´ rozpuszczajà. Zaleca si´ wyj´cie ich z pojemnika ch∏odzàcego dopie-
ro w momencie spo˝ycia. 

SORBET GREJPFRUTOWY
SK¸ADNIKI: 175 g cukru, 150 g wody, 2

∏y˝eczki ginu, 300 g soku grejp-
frutowego

Wymieszaç wszystkie sk∏adniki i wlaç do pojem-
nika ch∏odzàcego. 

SORBET O SMAKU SZAMPANA*
SK¸ADNIKI: 100 g cukru, 1/2 butelki szam-

pana lub w∏oskiego wytrawnego
wina musujàcego

Cukier wymieszaç z szampanem lub z winem
musujàcym i wlaç mas´ do pojemnika ch∏odzàce-
go. 

SORBET CEDROWY*
SK¸ADNIKI: 100 g cukru, 300 g wody, 1

cytryna, 200 g soku cedrowego

Sk∏adniki skropiç sokiem z cytryny, ca∏oÊç wymie-
szaç i wlaç do pojemnika ch∏odzàcego.

SORBET O SMAKU BRANDY
SK¸ADNIKI: 100 g cukru, 300 g wody, 3

cytryny, 125 g brandy

Cytryny wycisnàç i sok po∏àczyç z pozosta∏ymi
sk∏adnikami, ca∏oÊç wymieszaç i wlaç do pojem-
nika ch∏odzàcego..

SORBET MELONOWY
SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 1 cytryna, 400 g

mià˝szu z melona (waga netto),
kieliszek brandy

Pokrojony na ma∏e kawa∏ki melon skropiç sokiem
z cytryny, dodaç pozosta∏e sk∏adniki, ca∏oÊç
wymieszaç i wlaç do pojemnika ch∏odzàcego.

SORBET TRUSKAWKOWY
SK¸ADNIKI: 150 g cukru, 1 cytryna, 400 g

truskawek (waga netto), 2
∏y˝eczki syropu z granatu

Pokrojone na ma∏e kawa∏ki truskawki skropiç
sokiem z cytryny, dodaç pozosta∏e sk∏adniki,
ca∏oÊç wymieszaç i wlaç do pojemnika ch∏odzà-
cego.
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