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ELECTRICAL CONNECTION (UK ONLY)

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.

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 O
Brown: Live O

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:

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 fo the terminal marked with
the lefter L or coloured red.



UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA PL

W trakcie uzywania urzadzen elektrycznych nalezy zwracaé szczegélng uwage na niektére zasady bez-
pieczehstwa, a w szczegélnosci:

1.

Przed zainstalowaniem i uzytkowaniem urzgdzenia nalezy uwaznie przeczytaé ponizsze instrukcje obstugi.

2. Nie zanurzaé silnika w wodzie ani w innych ptynach, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo porazenia
pradem elekirycznym.

3. Zachowa¢ szczegdlng ostroznos¢, jezeli urzqdzenie uzywane jest przez dzieci lub w ich poblizu.
URZADZENIE NALEZY USTAWIAC Z DALA OD DZIECI.

4. Odfqczy¢ urzadzenie od gniazdka zasilajgcego, jezeli nie jest uzywane, przed jego demontazem lub
czyszczeniem.

5. Nie dotyka¢ ruchomych czesci. Aby zapobiec wypadkom lub uszkodzeniom urzqdzenia, nie dotyka¢
wiqczonego urzqdzenia rekami, wiosami, ubraniem lub fopatkami czy innymi przyborami kuchenny-
mi. WE WNETRZU POJEMNIKA NIE UZYWAC TNACYCH PRZEDMIOTOW LUB PRZYBOROW
KUCHENNYCH. Mogtyby porysowa¢ lub uszkodzi¢ wnetrze pojemnika. Po wylgczeniu urzqdzenia
mozna uzywaé gumowej fopatki lub drewnianej tyzki.

6. Uzytkownik nie powinien wymienia¢ kabla zasilajgcego urzgdzenia, poniewaz jego wymiana wyma-
ga zastosowania specjalnych narzedzi. W przypadku uszkodzenia kabla nalezy sie zwraca¢ wytqcz-
nie do autoryzowanego przez producenta Serwisu Technicznego.

7. Nie uzywaé urzqdzen z uszkodzonym kablem zasilajgcym lub wiyczkg badz po nieprawidtowym
dziataniu maszynki do lodéw czy tez po jej upadku z wysokosci lub jakimkolwiek uszkodzeniu.

W takich przypadkach zaleca sie oddanie urzqdzenia do najblizszego autoryzowanego Serwisu
Technicznego w celu wykonania naprawy.

8. Uzycie akcesoriéw, ktére nie zostaty opracowane specjalnie dla niniejszego urzadzenia, mogtoby by¢
przyczynqg pozaru lub porazenia prgdem elektrycznym.

9. Nie uzywad na zewngtrz.

10. Nie pozwoli¢, by kabel zasilajgcy wystawat poza brzeg stotu lub ptaszczyzne roboczq i zapobiec, by
kabel stykat sie z gorqcymi powierzchniami.

11. Niniejsze urzqdzenie zostato zaprojektowane do uzytku domowego.

Wszelkie czynnosci konserwacyjne wykraczajace poza zwykle czyszczenie powinien wykonywaé
autoryzowany przez producenta Serwis Techniczny.

12. Nie podgrzewa¢ pojemnika chfodzgcego. Poniewaz jest to pojemnik zamykany hermetycznie, po pod-
grzaniu mégtby peknaé¢ powodujgc zranienie oséb.

13. Materiaty i akcesoria przeznaczone do kontaktu z produktami zywnosciowymi sq zgodne z przepisa-
mi aktu normatywnego UE 1935/2004

INSTRUKCJE OBStUGI NALEZY ZACHOWAC

OPIS G Piericien zaczepowy pojemnika chtodzg-

A Wylqcznik ON/OFF cego

B Korpus silnika H Pojemnik chtodzqcy

C Pokrywa I Pokrywa pojemnika chtodzqcego (jezeli

D Zaczepy do odblokowania pokrywy zostata przewidziana)

E Adapter mocujqcy pokrywe L tyzka (jezeli zostata przewidziana)

F  Mieszadlo

DZIAtANIE

Lody otrzymuije sie po wlozeniu odpowiednio zmieszanych sktadnikéw do uprzednio
schfodzonego pojemnika | mieszaniu ich za pomocg mieszadta przez 20 do 40 minut.

Czas potrzebny do otrzymania lodéw zalezy od typu i ilosci uzytych sktadnikéw oraz od tem-
peratury pojemnika.
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CHI’.ODZENIE POJEMNIKA
Przed uzyciem urzqdzenia nalezy doktadnie umy¢ wszystkie czesci, ktére znajdg sie w kon-
takcie z lodami.
Sprawdzi¢ czy pojemnik jest idealnie czysty. W przeciwnym wypadku, przetrze¢ jego
wnetrze wilgotng szmatkq i starannie osuszy¢ po oczyszczeniu.
Wyia¢ mieszadto i zdjqé pokrywe.
Wihozy¢ pojemnik do zamrazalnika, mozliwie jak najblizej zrédta chtodzenia (rys. 1).
Do pojemnika nie wktada¢ zadnych przedmiotéw i nie przykrywaé go.
*  Wokét pojemnika pozostawi¢ wystarczajacq ilosé miejsca.
UWAGA: Pojemnik nalezy schtodzi¢ do potrzebnej temperatury wktadajgc go do zamrazalnika
albo do trzy lub czterogwiazdkowej komory chtodnicze;.
Zamrazalnik nalezy ustawi¢ w taki sposéb, by osiagnat co najmniej temperature -18°C / O°F.
Brak takiej temperatury uniemozliwia stosowanie pojemnika do wytwarzania lodéw.
Pojemnik nalezy pozostawi¢ w zamrazalniku przez okres czasu podany w ponizszej tabeli.

Temperatura zamrazalnika Min. czas zamrazania pojemnika
-30°C / -22°F 10-12 godzin
-25°C / -13°F 12-14 godzin
-18°C/ O°F 14-16 godzin

Pojemnik mozna zostawié na state w zamrazalniku, aby méc go uzywaé w razie potrzeby.

PRZYGOTOWYWANIE LODOW
Wybrqc jeden z dostepnych przepiséw i przygotowa¢ odpowiednio wymieszane sktadniki.
Wyjaé p0|emn|k z zamrazalnika.
*  Upewni¢ sie czy pierscien zaczepowy pojemnika chtodzqcego (G) i adapter mocujacy pokrywe (E)
(rys. 2) sq ideclnie przymocowane do pojemnika chtodzqcego (H).
Korpus silnika (B) przymocowag do pokrywy (C) (rys. 3), a nastepnie zatozyé¢ mieszadto (F) (rys. 4).
e Zamknqé urzqdzenie opierajgc zmontowang czes¢ (korpus silnika, pokrywa i mieszadto) na pojem-
niku chfodzgcym zwracajac uwage, by zostata wiozona do odpowiednich prowadnic (rys. 5).
Podtaczy¢ urzqdzenie do gniazdka zasilajacego i wiaczyé naciskajac przycisk ON/OFF (A).
Powoli wlewa¢ sktadniki przez otwér w pokrywie przy wigczonym silniku w taki spossb, by
sktadniki nie osadzaly sie na sciankach pojemnika tworzae warstwe .
o Skladniki wlewa¢ do pojemnika, az bedzie NAPEENIONY MAKSYMAINIE W POIOWIE,
poniewaz masa lodowa zwigkszy swojq objetosé.
Stosowaé raczej sktadniki wyiete prosto z lodéwki.
W ftrakcie przygotowywania lodéw przez otwér w pokrywie mozna dodaé¢ kawetki czekolady,
rodzynki i inne sktadniki (rys. 6).
Alkohole nalezy dodawaé¢ wytgeznie na koniec przygotowywania lodéw, poniewaz znacznie
spowalniajq chtodzenie.
e lody zwiekszq swq objefos¢ wypetniajac pojemnik w ostatnich minutach procesu przygotowywania.
W razie powstania zbyt grubej warstwy lodu na sciankach pojemnika i zablokowania mie-
szadta z powodu zbyt dtugiej przerwy w mieszaniu, nalezy wykona¢ nastepujace czynnosci:
wytqczyé silnik, zdja¢ pokrywe, uzy¢ topatke badz inny przyrzqd kuchenny do usuniecia lodu
z mieszadta i ze $cianek pojemnika, zatozyé¢ z powrotem pokrywe i silnik i natychmiast uru-
chomi¢ urzgdzenie.
Po przygotowaniu lody osiagng bardziej zmrozong konsystencje, jezeli zostang umieszczone w
zamrazalniku na maksymalnie 30 minut.



UWAGA

Nie wlgczaé urzqdzenia na diuzej, anizeli jest to potrzebne.

Jezeli lody nie powstaty lub rozpuszczaiq sie po uptywie pierwszych 45 minut, nie nalezy konty-
nuowad ich przygotowywania.

Wylqcza¢ urzadzenie tylko wtedy, gdy lody sq gotowe. Zmrozone sktadniki moglyby sie
od’fcc)ﬁyc’ na $ciankach pojemnika utrudniajgc lub uniemozliwiajgc ponowne uruchomienie mie-
szadfa.

PRZECHOWYWANIE LODOW

Gotowe lody mozna przechowywa¢ pod przykryciem przy uzyciv odpowiedniej pokrywy (I)
(jezeli zostata przewidziana) w maszynce do lodéw umieszczonej w zamrazalniku.

Dlugie przechowywanie w zamrazalniku jednak z pewnosciq nie sprzyja zachowaniu dobrego
smaku i jakosci lodéw. .

Po 2-3 dniach struktura lodéw ulega rozluznieniu i zanika ich swiezy smak. Swieze lody maijq
lepszy smak.

UWAGA

Minimalna temperatura przechowywania powinna wynosié¢ —18°C.

Na pojemniku nalezy zaznaczyé date przygotwania i rodzaj lodéw.

Nie nalezy nigdy ponownie zamrazaé lodéw w catosci lub czesciowo rozmrozonych.

Lody wyja¢ z zamrazalnika mniej wigcej pét godziny przed podaniem, ewentualnie mozna je
zostawi¢ na 10-15 minut w temperaturze otoczenia, aby uzyskaé¢ odpowiedniq temperature

spozycia.

CZYSZCZENIE URZADZENIA

W trakcie przygotowywania lodéw najwazniejszq rzeczq jest zachowanie higieny.

Przed oczyszczeniem maszynki do lodéw nalezy sprawdzi¢ czy wtyczka nie znajduje sie w
gniazdku zasilajgcym.

Mieszadto (F), pokrywe (C), adapter mocujacy pokrywe (E), pierscien zaczepowy pojemnika
chtodzqcego (G) mozna my¢ w letniej wodzie z ptynem do mycia naczyn.

Zadnej czesci urzadzenia nie myé w zmywarce do naczys.

Korpus silnika (B) i pojemnik chtodzqcy (H) mozna czysci¢ przy uzyciu wilgotnej szmatki.

Nie zanurzaé zespotu silnika w wodzie i nie ptukaé¢ go nigdy pod biezagcg wodg.

Wszystkie czeici urzqdzenia dobrze osuszy¢, a wilgotnego pojemnika chtodzgcego nie
wktadaé¢ nigdy do zamrazalnika .

POZYTECZNE ZALECENIA

¢ Niektére przepisy przewidujg gotowanie.
Przygotowaé je co najmniej dzier wezeéniej, aby masa dobrze sie schfodzita i zwigkszyta
swq ob]etoéc'.
W kazdym razie, zaleca sie zawsze chtodzenie masy podstawowe;.

* W przypadku mas przygotowywanych na zimno najlepsze wyniki otrzymuje sie po ubiciu
jaj i cukru przy uzyciu elektrycznego robota.
Przyczyni sie to do uzyskania masy o wigkszej objetosci.

*  Wiekszg czes¢ mas otrzymuie sie ze $mietany, mleka, joj i cukru.
Mozna stosowa¢ dowolny rodzaj $mietany, lecz smak i konsystencja bedq sie zmienia¢ w
zaleznosci od jakosci wybranej $mietany.
Im wieksza zawartosé procentowa Huszczu w $mietanie, tym lepsze bedq lody.
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Na przyktad: $mietana petnottusta zawiera co najmniej 36% tuszczu, bita $mietana 30%,
$mietanka do kawy lub $mietana odttuszczona 18%, a $mietana z mlekiem w proporciji pét
na pét 10%.

W kazdym razie, waznq rzeczq jest utrzymanie zawsze tej samej ilosci plynu.

Na przyktad, |zejsze lody mozna przygotowa¢ wykorzystujac wiecej mleka niz $mietany lub
w ogdle nie stosujgc smietany.

Mozna réwniez uzywaé odttuszczonego mleka, lecz konsystencja lodéw bedzie sie znacz-
nie réznié.

Mase lodowg mozna przechowywaé w lodéwce przez kilka dni.

Przed wlaniem masy do pojemnika nalezy jg mocno potrzgsngé.

Mase lodowqg wla¢ do pojemnika napetniajac go w potowie, poniewaz w trakcie przygo-
towywania zwiekszy swq objetosé.

Alkohole spowalniajg proces chtodzenia.

Zaleca sig wigc dodawanie likieru w ostatnich minutach przygotowywania lodéw.

Smak sorbetéw zalezy w duzym stopniu od dojrzatosci i zawartosci cukru w uzywanych
owocach i soku.

Przed dodaniem owocéw do masy nalezy je sprobowad.

Jezeli sq zbyt cierpkie, doda¢ cukru. Jezeli sq zbyt dojrzate, doda¢ ich mniejszq ilos¢ lub
nie dodawaé w ogéle cukru.

Nalezy jednak pamieta¢, ze niska temperatura powoduje zmniejszenie zawartosci cukru.
Zamiast cukru mozna réwniez stosowaé stodziki.

W takim przypadku, stodzik doda¢ do masy lodowej i wymiesza¢, az do jego rozpuszcze-
nia.

Masy lodowe, ktére zostaly podgrzane, nalezy wla¢ do pojemnika chfodzgcego tylko
wtedy, gdy sq dobrze schfodzone.

Jezeli w trakcie przygotowywania lodéw chcemy uzy¢ wiecej cukru w przepisie, nie nalezy
go dodawa¢ bezposrednio do pojemnika (nie rozpusci sie).

Zaleca sie natomiast rozpuszczenie cukru w niewielkiej ilosci wody lub odttuszczonego
mleka, a nastepnie wlanie otrzymanego (schfodzonego) syropu do pojemnika.

Owoce stosowane w przepisach przed uzyciem nalezy zawsze umyé i osuszy¢. Ponadto,
mimo Ze nie zostafo wyraznie podane, nalezy je obra¢, wytuska¢, usunaé pestki, itp.
Jezeli chcemy zmniejszy¢ ilosé¢ lodéw, wskazane proporcje mozna podzieli¢ lub zmniejszy¢
o pofowe.

W przypadku uzywania surowych jaj sprawdzié czy sq $wieze rozbijajqc je po jednym nad
osobnym naczyniem i skontrolowaé czy:

1. nie majq nieprzyjemnego zapachu;

2. biatko nie jest wodniste, lecz geste i przylega do zéttka;

3. z¢ttko jest okragte i napeczniate.

Uwagi dotyczqce prawidlowego usuwania produkiu zgodnie z Dyrektywq Europejskg 2002/96/EC.

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzuca¢ do odpadéw miejskich.

Mozna go dostarczy¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych
przez wladze miejskie lub do jednostek zapewniajacych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu
AGD pozwala unikngé negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i zdrowia z powo-
du jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z kiérych jest
zlozony, w celu uzyskania znaczqcej oszczednosci energii i zasobéw.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na $mieci.



KLASYCZNE LODY

LODY WANILIOWE

LODY MALAGA (Z RODZYNKAMI)

SKEADNIKI: 150 g cukru, 250 g mleka, 150 g

$mietany, 4 biatka

Biatka ubi¢ z cukrem, az do uzyskania jasnej
pianki.

Doda¢ mleko i $mietane, catos¢ dobrze wymie-
szaé i wla¢ do pojemnika urzgdzenia.

LODY O SMAKU GIANDUIA (Z ORZECHAMI
LASKOWYM))

SKEADNIKI: 125 g cukru, 250 g mleka, 150 g
$mietany, 1 jajko, 75 g rodzy-
nek, odrobina rumu

Rodzynki umyé¢, zalaé¢ rumem i pozostawi¢ do
namoczenia. Jajko utrze¢ z cukrem, doda¢ $mie-
tane i mleko, catos¢ dobrze wymieszaé i wla¢ do
pojemnika chtodzqcego.

Gdy lody sq gotowe, doda¢ suche rodzynki i czes¢
rumu uzytego do ich namoczenia. Cafosé ponow-
nie wymieszad.

LODY CZEKOLADOWE

SKEADNIKI: 175 g cukru, 300 g mleka, 75 ¢
czekolady deserowej, 1 jajko,
szczypta waniliny, 30 g fuskany-
ch i obranych ze skérki orzechow

laskowych.

SKEADNIKI: 150 g cukru, 200 g mleka, 200 g
$mietany, 75 g czekolady dese-
rowej, 1 jajko, szczypta waniliny

Czekolade potamaé¢ na kawatki i wymieszaé z
mlekiem z waniling w naczyniu do gotowania na
parze. Biatka ubi¢ z cukrem, dodac¢ reszte mleka
oraz roztopiong i dobrze schtodzong czekolade.
Na koniec doda¢ drobno pokruszone orzechy i
wla¢ mase do pojemnika chtodzqcego.

LODY BOROWKOWE

Czekolade potama¢ na kawatki i w naczyniu do
gotowania na parze wymieszaé z czescig mleka z
waniling.

Jajko utrze¢ z cukrem, dodaé¢ pozostate mleko oraz
roztopionq i dobrze schtodzong czekolade, na
koniec wla¢ mase do pojemnika chfodzqcego.

LODY CYTRYNOWE

SKEADNIKI: 150 g cukru, 150 g $mietany,
1/2 cytryny, 300 g mrozonych

boréwe

SKEADNIKI: 150 g cukru, 200 g mleka, 200 g
$mietany, 3 cytryny, 1 tyzeczka

syropu cytrynowego

Boréwki pozostawi¢ do rozmrozenia w femperaturze
ofoczenia zachowujac syrop powstaly w trakcie ich
rozmrazania.  Skropi¢ je sokiem z cytryny, doda¢
cukier i $miefane, utrze¢ sktadniki do uzyskania
odpowiedniej konsystenciji i wla¢ catos¢ do pojem-
nika chtodzqcego.

LODY BANANOWE

Cytryny wycisngé, sok potaczy¢ z cukrem i z syro-
pem cytrynowym, nastepnie dodaé pozostate
sktadniki, utrze¢ na gestq mase i wla¢ catosé¢ do
pojemnika chfodzqcego.

LODY TRUSKAWKOWE

SKEADNIKI: 150 g cukru, 150 g mleka, sok z
cytryny, 300 g migzszu banana

(waga netto)

SKEADNIKI: 150 g cukru, 150 g mleka, 100 g
$mietany, 200 g dojrzatych tru-
skawek, 1 jajko.

Banany obraé i pokroi¢ na mate kawatki, skropi¢
sokiem z cytryny i utrze¢ z cukrem.

Doda¢ mleko, catosé dobrze wymiesza¢ i wlaé do
pojemnika chtodzgcego.

Jajko utrze¢ z cukrem, doda¢ truskawki w matych
kawatkach i pozostate sktadniki.

Catos¢ wymiesza¢ i wla¢ do pojemnika chtodzg-
cego.
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LODY O SMAKU ORZECHOW LASKOWYCH

LODY O SMAKU ORZECHOW WtOSKICH

SKEADNIKI: 150 g cukru, 200 g mleka, 150 g
$mietany, 1 jajko, szczypta wani-
liny, 75 g tuskanych i obranych
ze skérki orzechéw laskowych

Orzechy laskowe drobno posieka¢ i potqczyé¢ z
cukrem. Doda¢ jajko (i utrze¢ catos¢ do uzyska-
nia gestej masy), nastepnie doda¢ pozostate
sktadniki, wymiesza¢ i wla¢ mase do pojemnika
chtodzgcego.

SKEADNIKI: 125 g cukru, 200 g mleka, 150 g
$mietany, 1 jajko, 75 g tuskany-
ch orzechéw wtoskich (waga
netto), 2 Jfyieczki likieru orze-
chowego

Orzechy wioskie drobno posiekaé z cukrem.
Doda¢ jajko (i utrze¢ catos¢ do uzyskania gestej
masy), $mietane, mleko i likier, catos¢ wymiesza¢
i wla¢ do pojemnika chtodzgcego.

LODY Z LIKIERAMI LEKKIMI DRINKAMI
LODY O SMAKU SZAMPANA* LODY CEDROWE*
SKEADNIKI: 125 g cukru, 200 g émietany, SKEADNIKE: 100 g cukru, 350 g mleka, 200 g

300 g szampana (lub wloskiego

wytrawnego wina musujgcego)

Cukier rozpusci¢ w szampanie (lub we wloskim
winie musujgcym), doda¢ $mietane i wlaé mase
do pojemnika chtodzqcego.

LODY Z LIKIEREM MIETOWYM*

soku (syropu) cedrowego

Cukier wsypa¢ do mleka, dodaé¢ sok cedrowy,
catos¢ wymiesza¢ i wla¢ do pojemnika chtodzg-
cego.

LODY O SMAKU WHISKY*

SKtADNIKI: 100 g cukru, 150 g mleka, 150 g
$mietany, 1+1/2 cytryny, 150 g
likieru mietowego

SKEADNIKI: 125 g cukru, 150 g mleka, 200 g
$mietany, 1 jajko, szczypta star-
tej skorki z cytryny, 75 g whisky

Cytryny wycisngé i sok potaczy¢ z cukrem, ktéry
w miare mozliwosci nalezy rozpuscié.

Dodaé pozostate skfadniki i wla¢ mase do pojem-
nika chfodzqcego.

Jajko utrze¢ z cukrem, doda¢ skérke z cytryny,
mleko, $mietane i alkohol, catos¢ wymieszaé i wla¢
do pojemnika chfodzqgcego.

*Zastosowanie alkoholu w powyzszych przepisach wymaga dodatkowych 10-15 minut przygotowania.

SORBETY

SORBET BRZOSKWINIOWY

SORBET BANANOWY

SKEADNIKI: 150 g cukru, T cytryna, 400 g

miqzszu brzoskwini (waga netto)

Pokroiony na mate kawatki migzsz brzoskwini skro-
pi¢ sokiem z cytryny i doda¢ cukier.
Catos¢ wymieszac i wla¢ do pojemnika chfodzqce-

go.

SORBET MORELOWY

SKEADNIKI: 150 g cukru, T cytryna, 450 g

migzszu z dojrzatych bananéw
(waga netto), szczypta waniliny

Obrane i pokrojone na mate kawatki banany
skropi¢ sokiem z cytryny, doda¢ pozostate
sktadniki i wla¢ mase do pojemnika chtodzqcego.

SORBET JABtKOWY*

SKEADNIKI: 150 g cukry, 1 cytryna, 400 g
migzszu z dojrzatych moreli (waga

netto), 2 tyzeczki likieru morelowego

Pokrojony na mate kawatki migzsz moreli skropi¢
sokiem z cytryny, doda¢ cukier i likier. Cofos¢
wymieszaé i wlaé¢ do pojemnika chtodzgcego.

SKEADNIKI: 100 g cukru, 1 cytryna, 350 g
soku jabtkowego, 100 g stodkie-
go biatego wina, szczypta cyna-

monu w proszku

Sktadniki skropi¢ sokiem z cytryny, catosé wymie-
szaé i wla¢ do pojemnika chtodzqgcego.



SORBET MELONOWY

SORBET GREJPFRUTOWY

SKEADNIKI: 150 g cukru, 1 cytryna, 400 g

migzszu z melona (waga netto),

kieliszek brandy

Pokrojony na mate kawatki melon skropi¢ sokiem
z cytryny, dodaé¢ pozostate sktadniki, catos¢
wymieszaé i wlaé¢ do pojemnika chtodzgcego.

SKEADNIKI: 175 g cukru, 150 g wody, 2
tyzeczki ginu, 300 g soku grejp-
frutowego

Wymieszaé¢ wszystkie skfadniki i wla¢ do pojem-
nika chtodzgcego.

SORBET O SMAKU SZAMPANA*

SORBET TRUSKAWKOWY
SKEADNIKI: 150 g cukru, T cytryna, 400 g
truskawek (waga netto), 2

tyzeczki syropu z granatu

Pokrojone na mate kawatki truskawki skropi¢
sokiem z cytryny, doda¢ pozostate sktadniki,
catos¢ wymiesza¢ i wla¢ do pojemnika chtodzg-
cego.

SORBET CEDROWY*

SKEADNIKI: 100 g cukru, 1/2 butelki szam-
pana lub wloskiego wytrawnego
wina musujgcego

Cukier wymiesza¢ z szampanem lub z winem
musujacym i wla¢ mase do pojemnika chtodzqce-
go.

SORBET O SMAKU BRANDY

SKEADNIKI: 100 g cukru, 300 g wody, 1

cytryna, 200 g soku cedrowego

SKEADNIKI: 100 g cukru, 300 g wody, 3
cytryny, 125 g brandy

Skfadniki skropi¢ sokiem z cytryny, catosé wymie-
szaé i wla¢ do pojemnika chtodzqgcego.

*

Cytryny wycisnqé i sok pofaczy¢ z pozostatymi
sktadnikami, catos¢ wymiesza¢ i wlaé¢ do pojem-
nika chtodzqcego..

Zastosowanie alkoholu w powyzszych przepisach wymaga dodatkowych 10-15 minut przygotowa-

nia. Powyzsze masy szybko sig rozpuszczajq. Zaleca sie wyijecie ich z pojemnika chtodzgcego dopie-

ro w momencie spozycia.
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