Retete de inghel lata

Baumatic



Cuprins

1 & 2. Stiati ca...

7. Apa de orez

9. quhetaté de vanilie cu consistenta bogata

10.
. Inghetata de cappuccino cu consistenta bogata

. Inghetata de nucéa de cocos si migdale, cu consistentd bogata
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.

11
12

Inghetata de ciocolata cu consistenta bogata

Inghetata de castane cu consistenta bogata

Inghetata de iaurt cu mere si scortisoara, cu consistenta usoara
Inghetata de capsuni proaspete cu consistenta usoara
Inghetata de fructe de padure congelate, cu consistenta usoara
Inghetatad de mango/avocado/banane cu consistenta usoara
Inghetatd de menta cu consistenta usoara

Inghetata de fructe la conserva, rapida si cu consistenta usoara
Inghetata de ciocolata, rapida si cu consistenta usoara
Semifreddo Alla Panera

Sorbetto de citrice

Sorbetto de fructe de padure

Sorbetto de ghimbir

Sorbetto de rosii

Sorbetto de gazpacho

Slush de cola / Slush de suc de coacaze

Slush de menta

Shake rece de lapte si cafea



Stiati ca...

Stiati ca, asemenea painii, inghetata este unul dintre
cele mai vechi alimente nutritive descoperite de om?
Primul tip de inghetata a fost produs de chinezi, care il
pastrau Tngropat in cuptoare umplute in prealabil cu
gheata si zapada. Aceasta modalitate de producere a
inghetatei a fost apoi transmisa persilor, indienilor si
arabilor. Tn timpul invaziilor sudului Italiei si Siciliei de
catre arabi, aceasta ,retetd” a fost si ea transmisa in
aceste teritorii gi inevitabil, a fost imbogatita cu noi
ingrediente. Inghetata, asa cum o stim astazi, a devenit
renumita Tn intreaga Europa si Tn restul lumii datorita
unui sicilian numit Francesco Procopio Cultelli.

In 1960, acesta a hot&rat sa emigreze la Paris, unde a
inaugurat primul salon de inghetata.

Astfel, s-a Tmbogatit, iar acest desert inovator a devenit

] ‘ _{ | foarte popular.

Prinkcipalele t‘ipuri de inghetata

Inghetata cu consistentd bogata, preparatd in mod traditional cu galbenusuri de ou si zahar batute pana
cand se obtine o pasta omogena, de culoare alba.

La aceasta se adauga lapte cald, smantana si apa de orez. Amestecul este apoi incalzit la foc mic, fiind
amestecat in mod continuu, se reduce putin si se ingroasa.

In aceasta etapa se adauga ,aroma” sau ,ingredientul special” dorit.

Preparatul se toarna in recipientul detasabil pre-racit GELATO dupa ce se raceste complet.

Inghetata cu consistentd mai usoara, preferata de obicei atunci cand se utilizeaza fructe, preparata cu
lapte si smantana. Zaharul este topit In laptele cald/smantéana si apa de orez.

Apoi, se adauga fructul ales, sub forma de piure, amestecul fiind in continuare cald.

In cazul in care utilizati fructe citrice sau sucuri de fructe, adaugati-le in amestec DOAR dupa ce acesta s-
a racit pentru a evita inchegarea smantanii.

Amestecul se toarna Tn recipientul detasabil pre-racit GELATO dupa ce se raceste complet.

Semifreddo, o Tnghetata tipic italieneasca, a carei denumire inseamna ,semi-rece”. in realitate, aceasta
inghetata are aceeasi temperatura ca cele mentionate mai sus.

Diferenta consta in faptul ca aceasta inghetata are o consistenta mult mai cremoasa si ,pare” mai
usoara... desi la nivel de calorii nu este!

Cantitatea de lapte este Tnlocuitd cu sméantana degresata. Procedura este identica cu cea pentru
Tnghetata cu consistenta bogata.

Daca respectati indicatiile de mai sus si utilizati cantitatile corecte de ,ingrediente lichide” (puteti opta
pentru o cantitate mai mare de lapte si una mai redusa de sméantana degresata), puteti da frau liber
papilelor dvs. gustative gi crea orice reteta doriti.

Bauturile cu lapte / cafea si gheata sunt intotdeauna preparate cu o combinatie de lapte/cafea/apa. Nu
sunt necesare albusuri.
A se consuma imediat. Nu se preteaza congelarii.

Sorbetto se prepara intotdeauna cu apa, zahar, piure de fructe sau sucuri de fructe, adaugandu-se
albusurile dupa racirea amestecului.

Acestea actioneaza ca un liant pentru sorbetto, permitand, de asemenea, infoierea preparatului.

NU utilizati cantitati mai mari decét cele indicate, deoarece in caz contrar preparatul se va revarsa din
aparatul de Thghetata GELATO.

Puteti modifica, Tn functie de gustul personal sau fructul utilizat, cantitatea de zahar indicata.

O lingurita de zahar de vanilie va sublinia aroma sorbetto-ului dvs..

De preferat a se consuma imediat.

Slush-urile sunt preparate Tntotdeauna cu apa si sirop sau suc de fructe.
Nu este nevoie sa se adauge albusuri batute.
A se consuma imediat. Nu se preteaza congelarii.



Important

Raciti intotdeauna n prealabil aparatul dvs. de Tnghetata Tnainte de a turna amestecul
n recipientul detagabil. Aceasta operatie ar trebui sa dureze aprox. 8-10 minute.
Temperatura ideala care ar trebui sa fie indicata pe afisaj este de aproximativ -30 de
grade Celsius.

Dupa ce turnati amestecul in recipientul aparatului, temperatura va creste in mod
inevitabil. Nu va Tngrijorati! Setati dispozitivul de cronometrare conform indicatiilor din
prezentul retetar gi veti observa cum temperatura va incepe sa scada in timp foarte
scurt.

Sugestil

« Utilizati intotdeauna apé plata cat mai proaspata si cu grad ridicat de puritate. Tn cazul
in care apa de la robinet nu are o calitate corespunzatoare, cele mai bune alternative
sunt apa filtrata si apa minerala plata.

* Desi puteti utiliza lapte si/sau smantana degresata UHT, ouale trebuie sa fie
intotdeauna foarte proaspete.

* Siropul de glucoza este, de asemenea, un ingredient important care poate da un gust
mai bun sorbetto-urilor gi slush-urilor. Daca nu il gasiti in comert, 1l puteti prepara dvs.
nsiva:
* Dizolvati 1,5 kg de zahar intr-un litru de apa calda.
* Siropurile aromate se obtin in urma adaugarii de pliculete de ceai la alegere in apa
calda cu zahar.
* Scoateti pliculetele de ceai si Iasati siropul sa se raceasca inainte de a adauga
cantitatea potrivita din acesta in preparatul pentru inghetata.

* Daca folositi ciocolata...

* incercati sa cumparati ciocolata de cea mai buna calitate, preferabil cu continut ridicat
de cacao si cantitate minima de grasimi (in caz contrar, va trebui sa separati grasimea
de ciocolata Tn timpul procesului de topire).

* grasimea din ciocolata topita va Tngreuna formarea inghetatei,

* puteti utiliza fulgi de ciocolata Tn locul ciocolatei topite; adaugati cantitatea respectiva
prin deschiderea speciala a capacului aparatului dvs. GELATO, in timpul formarii
Tnghetatei, la aproximativ 5 minute de la turnarea amestecului racit in recipient. Fulgii de
ciocolata nu se vor topi, ci vor fi incorporati in amestec. De exemplu, puteti prepara o
inghetata cu vanilie cu consistenta bogata sau o inghetatad cu menta cu consistenta
usoara, cu fulgi crocanti de inghetata amara... delicioasa de lasa gura apa!

+ Daca doriti sa includeti alcool Tn inghetata, nu uitati sa scoateti vanilia de pe lista de
ingrediente, deoarece aceasta modifica gustul alcoolului.

Retineti...

Cantitatile specificate in prezentul retetar sunt pentru patru portii generoase sau sase
portii mai mici.

Daca doriti sa preparati cantitati mai mari de inghetata, mariti proportional cantitatea
ingredientelor.

Cantitatea maxima recomandata per reteta este de 8 portii mari sau 12 portii mici.



Apa de orez

Important pentru retetele de inghetata
(nu si pentru sorbetto, slush-uri si bauturi)

APA DE OREZ:

Acesta este un ingredient perfect natural, necesar tuturor retetelor de inghetata.
Apa de orez inlocuieste amidonul, care este utilizat la prepararea inghetatelor din
comert.

-
Aceasta contribuie la combinarea tuturor celorlalte ingrediente in timpul prepararii
inghetatei in aparatul GELATO, intarzierea procesului de topire a inghetatei dupa
asezarea acesteia in cupele de servit gi impiedicarea cristalizarii (in cazul in care doriti
sa pastrati inghetata la congelator).

Puteti obtine cantitatea necesara de ,apa de orez” in 3 etape foarte simple.

Aveti nevoie doar de un vas de apa calduta (aprox. 200 ml) si 1
ceasca de orez alb nespalat (de tip basmati, jasmine, cu bob lung...
oricare dintre acestea este potrivit).

1. Introduceti orezul in vasul cu apa. Lasati orezul sa se inmoaie
timp de 10 minute, apoi amestecati putin pana cand apa capata un
aspect ,laptos”.

2. Separati orezul de apd, pe care o veti utiliza la retetele de
inghetata.




Retete sanatoase, delicioase de la
specialistii nostri in economie familiala

Patrizia si Veronika
. .-




Inghetata traditionala de vanilie cu consistenta
bogata

Timp de preparare: 35 min
Cantitate: 4 portii

2 galbenusuri
60g zahar pudra

200ml lapte integral proaspat sau UHT
(se poate Tnlocui cu lapte semidegresat)

250ml smantana degresata proaspata/ frisca lichida/ UHT

1 baton de vanilie — taiat pe verticala
(puteti Tnlocui cu 5 picaturi = 1 lingurita de esenté de vanilie)

50ml apa de orez

1. Incalziti usor Intr-o oala laptele si batonul de vanilie timp de aprox. 10
min. Nu este nevoie sa fierbeti laptele.

2. Amestecati frecvent pentru a impiedica lipirea acestuia de oald. Din
batonul de vanilie vor iesi seminte mici si negre.

3. Strecurali laptele pentru a inlatura batonul si semintele.

4. Tntimp ce lasati laptele aromat s& se r&ceasca putin, amestecati intr-un
bol separat cele doua galbenusuri cu zaharul pudra pana cand obtineti o
pasta cremoasa.

5. Turnati laptele Tn bolul contindnd amestecul de galbenusuri si zahar si
bateti pana la omogenizare.

6. Turnati amestecul intr-o oala si incalziti la foc mic. Amestecati timp de
aprox. 10 min, pana cand amestecul se ingroasa. Dupa ce obtineti o
consistenta buna, luati de pe foc si lasati sa se raceasca. Apoi adaugati
smantana si apa de orez, amestecand continuu.

7. Turnati amestecul in recipientul detasabil GELATO.

8. Setati discul functiei de cronometrare la 35 de minute.




Inghetata de ciocolata cu consistentd bogata
Timp de preparare: 50 min
Cantitate: 4 portii

50ml apa de orez

180g ciocolata amara de prima calitate sau
ciocolata de gatit

- 2 galbenusuri
60g zahar pudra
300ml lapte integral proaspat sau UHT

200ml smantana degresata proaspata/ frisca
lichida/ UHT

1. Introduceti intr-o oala bucati de ciocolata cu putin lapte si puneti la foc mic, amestecand
continuu pana cand se topeste ciocolata.

**Puteti topi ciocolata folosind sistemul traditional ,baigne Marie”.

*Retineti: daca utilizati ciocolata obignuita si nu speciala pentru gatit, trebuie sa separati
grasimea din ciocolata topita. Inclinati ugor oala pentru a permite separarea grasimii i
apoi eliminati-o folosind un prosop de bucatarie de hartie.

2. Intr-un vas separat, amestecati galbenusurile cu zaharul pudra pana obtineti o pasta cu
consistenta cremoasa omogena.

3. Puneti apoi oala la foc mic si adaugati treptat laptele amestecénd continuu timp de
aprox. 10 min pana cand se ingroasa amestecul.

4. Dupa ce obtineti o consistenta buna, luati de pe foc si lasati sa se raceasca, apoi
adaugati smanténa degresata.

5. Combinati ciocolata topita cu amestecul de oua-zahar-lapte-smantana-apa de orez.
Turnati amestecul final Tn recipientul detagabil pre-racit GELATO, amestecand continuu.

6. Setati discul functiei de cronometrare la 50 de minute.




Inghetata de cappuccino cu consistenta bogata
Timp de preparare: 50 min
Cantitate: 4 portii

50ml apa de orez

100ml lapte integral proaspat sau UHT
sau 200ml lapte integral proaspat sau UHT, daca
utilizati cafea instant

200ml smantana degresata proaspata/ frisca
lichida/ UHT

100ml cafea neagra (preferabil espresso) sau
echivalentul in cafea instant

80g zahar pudra

2 galbenusuri

1. Preparati cafeaua preferata. Pastrati cantitatea necesara de 100ml si lasati-o sa se
raceasca.
**Retineti: aceasta operatie nu este necesara daca utilizati cafea instant.

2. Intr-un vas separat, amestecati galbenusurile cu zaharul pudrd pana obtineti o pasta cu
consistenta cremoasa omogena.

3. Puneti apoi vasul la foc mic si adaugati treptat laptele amestecand continuu timp de
aprox. 10 min pana cand se ingroasa amestecul.

4. Adaugati cafeaua pentru a se dizolva in amestecul cald.

5. Dupa ce obtineti o consistenta buna, luati de pe foc si lasati sa se raceasca.

6. Apoi adaugati smantana degresata si apa de orez, amestecand continuu.

7. Turnati amestecul in recipientul detagabil pre-racit GELATO.

8. Setati discul functiei de cronometrare la 50 de minute.

9. Dupa ce temperatura ajunge la -30 de grade Celsius, turnati cafeaua rece n recipient
prin deschiderea speciala a capacului de plastic.




Inghetata de nucé de cocos si migdale, cu

consistenta bogata
Timp de preparare: 50 min

Cantitate: 4 portii

50ml apa de orez
2 galbenusuri
60g zahar pudra

250ml lapte integral proaspat sau
UHT

100ml sméantana degresata
proaspata/ frisca lichida/ UHT

200ml lapte de nuca de cocos la
conserva (sau proaspat)

20g migdale macinate fin

20g fulgi de cocos (utilizare in

principal pentru topping)

Tncalziti la foc mic laptele. Nu este nevoie s& 1l fierbeti. Amestecati frecvent
pentru a Impiedica lipirea laptelui de oala. In timp ce laptele se raceste putin,
amestecati intr-un bol separat galbenusurile cu zaharul pana obtineti o pasta
cremoasa.

Intr-un vas separat, amestecati galbenusurile cu zaharul pudra pana obtineti o
pasta cu consistenta cremoasa omogena.

Puneti apoi vasul la foc mic si adaugati treptat laptele amestecand continuu
timp de aprox. 10 min pana cand se ingroasa amestecul.

Apoi adaugati cafeaua pentru a se dizolva in amestecul cald.

Dupa ce obtineti o consistenta buna, luati de pe foc si lasati sa se raceasca.

Apoi adaugati smanténa degresata si apa de orez, amestecand continuu.

Turnati amestecul in recipientul detagabil pre-racit GELATO.
Setati discul functiei de cronometrare la 50 de minute.

9. Dupa ce temperatura ajunge la -30 de grade Celsius, turnati cafeaua rece in

recipient prin deschiderea speciala a capacului de plastic.



Inghetata de castane cu consistenta bogata
Timp de preparare: 40 min
Cantitate: 4 portii

2 galbenusuri

3 linguri pline de piure de castane, deja Tndulcit

409 zahar pudra

200ml lapte integral proaspat sau UHT

200ml smantana degresata proaspata/ frisca lichida/ UHT

50ml apa de orez

1. Amestecati, intr-un vas, galbenusurile si zaharul pudra pentru a obtine o pasta de
consistenta omogena. Puneti apoi vasul la foc mic si addugati treptat laptele amestecand
continuu timp de aprox. 10 min pana cand se ingroasa amestecul. Luati de pe foc si
lasati sa se raceasca putin.

2. Introduceti smantana degresata, apa de orez si piureul de castane intr-un blender si
amestecati bine.

3. Turnati continutul din blender in vasul cu amestecul de galbenusuri, zahar si lapte.
Continuati sa amestecati pana la omogenizare.
4. Turnati amestecul In recipientul detasabil pre-racit GELATO.

5. Setati discul functiei de cronometrare la 40 de minute.




Inghetata de iaurt cu mere si scortisoara, cu

consistenta ugoara
Timp de preparare: 50 min
Cantitate: 4 portii

2 mere medii, decojite, cu miezul scos si taiate
100ml lapte integral proaspat sau UHT /2"

200ml smantana degresata proaspata/ frisca
lichida/ UHT

120g zahar pudra
50ml apa de orez
200g iaurt simplu

1 baton de scortisoara

1 lingurita esenta de vanilie

1. Introduceti merele taiate intr-un vas cu putina apa. Adaugati batonul de scortisoara si
zaharul pudra si lasati pe foc timp de aprox. 10 minute, pana cand se inmoaie merele.

2. Lasati-le sa se raceasca si apoi indepartati batonul de scortisoara si mare parte din
sucul rezultat.

3. Introduceti merele intr-un blender. Adaugati sméantana, apa de orez, laptele, esenta de
vanilie si iaurtul. Amestecati bine.

4. Turnati amestecul In recipientul detasabil pre-racit GELATO.

5. Setati discul functiei de cronometrare la 50 de minute.




Inghetata de capsuni proaspete cu consistenta

usoara
Timp de preparare: 40 min
Cantitate: 4 portii

400g capsuni proaspete
80g zahar pudra

120ml lapte integral proaspat sau UHT (poate fi
Tnlocuit cu lapte semidegresat)

150ml sméantana degresata proaspata/ frisca
lichida/ UHT

20ml apa de orez

1. Spalati si taiati capsunile.

2. Apoi combinati toate ingredientele intr-un blender si amestecati bine pana obtineti un
amestec omogen.

3. Turnati amestecul in recipientul detasabil pre-racit GELATO.
4. Setati discul functiei de cronometrare la 40 de minute.




Inghetata de fructe de padure congelate, cu

consistenta ugoara
Timp de preparare: 40 min
Cantitate: 4 portii

4009 de fructe de padure amestecate
congelate

120g zahar pudra
180ml lapte integral proaspat sau UHT

200ml smantana degresata proaspata/ frisca
lichida/ UHT

20ml apa de orez

*Retineti: NU recongelati aceasta inghetata*

1. Decongelati fructele de padure, scurgeti-le de apa si apoi combinati-le cu celelalte
ingrediente ntr-un blender si amestecati bine.

2. Strecurati amestecul pentru a elimina toate semintele.

3. Turnati amestecul in recipientul detasabil pre-racit GELATO.

4. Setati discul functiei de cronometrare la 40 de minute.




Inghetata de mango cu consistenta usoara
Inghetata de avocado cu consistenta usoara

Inghetata de banane cu consistenta usoara
Timp de preparare: 40 min
Cantitate: 4 portii

1 mango intreg copt sau 2 banane coapte mici (stropite cu suc de laméie) sau 3 fructe de avocado
coapte de dimensiune medie (stropite cu suc de lamaie)

20ml apa de orez

100g zahar pudra

180ml lapte integral proaspat sau UHT

150ml sméanténa degresata proaspata/ frisca lichida/ UHT

Pentru a obtine un preparat cu o consistentd mai bogata si mai cremoasa, puteti incerca aceste retete
folosind lapte condensat: aceeasi cantitate de fructe, lapte proaspat si apa de orez

reduceti cantitatea de zahar pudra la 50g

reduceti cantitatea de smantana degresata la 100m|

si adaugati o cantitate de 200ml de lapte condensat

[e— 1. Decaojiti fructul de mango si taiati-l in cuburi sau decojiti fructele de
avocado/bananele, taiati-le in cuburi si stropiti-le cu suc de laméaie pentru
a Impiedica innegrirea acestora.

2. Combinati toate ingredientele intr-un blender si amestecati pAna obtineti
un amestec omogen, cremos.

3. Turnati amestecul in recipientul detagabil pre-racit GELATO.

4. Setati discul functiei de cronometrare la 40 de minute.




Inghetata de menta cu consistenta usoara
Timp de preparare: 40 min
Cantitate: 4 portii

5 pliculete de ceai de menta (sau echivalentul in frunze de
menta proaspete)

100g zahar pudra

500ml lapte integral proaspat sau UHT

250ml smantana degresata proaspata/ frisca lichida/ UHT
20ml apa de orez

Daca preferati o culoare mai puternica, utilizati sirop de menta:
5 lingurite de sirop de menta

409 zahar pudra

250ml lapte integral proaspat sau UHT

250ml smantana degresata proaspata/ frisca lichida/ UHT

20ml apa de orez

1. Fierbeti laptele intr-o oald pana cand se reduce putin. Inliturati pojghita care se formeaza
si adaugati pliculetele de ceai (sau frunzele de menta).

2. Lasati timp de aprox. 10min si apoi scoateti pliculetele de ceai (sau strecurati pentru a
elimina frunzele de menta).

3. Apoi adaugati zaharul, amestecand pana cand se dizolva in intregime. Lasati sa se
raceasca si apoi addaugati smantana si apa de orez.

* Daca utilizati sirop de menta, introduceti toate ingredientele intr-un blender si amestecati bine.

4. Turnati amestecul In recipientul detagabil pre-racit GELATO.

5. Setati discul functiei de cronometrare la 40 de minute.



Inghetata de fructe la conserva, rapida si cu

consistenta ugoara
Timp de preparare: 35 min
Cantitate: 4 portii

200g amestec de fructe taiate la conserva, fara apa (de orice
tip)

80g zahar granulat sau pudra

130ml lapte integral proaspat sau UHT (a se inlocui cu lapte
semidegresat pentru persoanele la regim)

150ml sméantana degresata proaspata/ frisca lichida/ UHT

20ml apa de orez

1. Combinati toate ingredientele intr-un bol si amestecati bine.
* Retineti ca inghetata va contine diverse bucati mici de fructe congelate!
Amestecati ingredientele intr-un blender pentru o consistenta mai omogena.

2. Turnati amestecul in recipientul detasabil pre-racit GELATO.

3. Setati discul functiei de cronometrare a aparatului GELATO la 35 de minute.



Inghetata de ciocolata, rapida si cu consistenta

usoara
Timp de preparare: 40 min
Cantitate: 4 portii

30g zahar pudra

230ml lapte integral proaspat sau UHT (poate fi inlocuit cu
lapte semidegresat)

250ml smantana degresata proaspata/ frisca lichida/ UHT

100ml ciocolata amara topita sau 100g ciocolata amara
taiata fin sau 100g pudra de ciocolata solubila neindulcita

20ml apa de orez

1. Combinati toate ingredientele intr-un blender si amestecati bine.

2. Turnati amestecul In recipientul detasabil pre-racit GELATO.

3. Setati discul functiei de cronometrare la 40 de minute.




Semifreddo Alla Panera
Timp de preparare: 50 min
Cantitate: 4 portii

400ml smantana degresata proaspata/ frisca lichida/ UHT
50ml apa de orez

85g zahar pudra

3 galbenusuri

2 lingurite esenta de vanilie (sau 1 baton de vanilie)*

15 boabe de cafea sfaramate fin

3 linguri cafea instant

Intr-un vas, amestecati galbenusgurile cu zaharul pudré pana obtineti o pasta omogena.

Adaugati putin din smantana degresata in amestec. Puneti amestecul la foc mic i addugati
restul de smantana, boabele de cafea sfaramate, apa de orez si esenta de vanilie,
continuénd sa amestecati.

* daca utilizati un baton de vanilie, urmati aceleasi etape din reteta pentru inghetata cu
vanilie cu consistenta bogata, Tnlocuind laptele cu sméantana degresata

3. Nu lasati amestecul sa fiarba. Dupa Tncorporarea corespunzatoare a tuturor ingredientelor,
adaugati cafeaua instant si amestecati bine pana cand aceasta se dizolva.

4. Luati amestecul de pe foc si lasati sa se raceasca.

5. Turnati amestecul In recipientul detasabil pre-racit GELATO.

6. Setati discul functiei de cronometrare la 50 de minute.



Sorbetto de citrice
Timp de preparare: 60 min
Cantitate: 4 - 6 portii

2509 zahar pudra

300ml apa

2 albusuri

Sucul a 2 lamai

+ 2 mandarine

+ 2 portocale

*Retineti: puteti modifica cantitatile de citrice si zahar pudra,
dupa gust

1. Incalziti intr-un vas apa la foc mic si adaugati zaharul pentru a-l dizolva. Lasati sa se
raceasca timp de cateva minute.

2. Intr-un bol separat, bateti cele doua albusuri pana cand obtineti o consistenta tare.

3. Adaugati apoi acestei spume de albusuri toata cantitatea de suc de citrice si apa indulcita.

4. Turnati amestecul In recipientul detasabil pre-racit GELATO.

5. Setati discul functiei de cronometrare la 60 de minute.




Sorbetto de fructe de padure
Timp de preparare: 50 min
Cantitate: 4 - 6 portii

250g zahar pudra
300ml apa
2 albusuri

300g fructe de padure amestecate congelate

1. Tncalziti intr-un vas apa la foc mic si addugati zaharul pentru a-l dizolva. Lasati s& se
raceasca timp de cateva minute. Introduceti fructele de padure (decongelate) si apa indulcita
intr-un blender si amestecati bine.

2. Strecurati amestecul pentru a elimina toate semintele.

3. Intr-un bol separat, bateti cele doua albusuri pana cand obtineti o consistent tare.

4. Turnati usor lichidul in spuma de albuguri si amestecati bine.

5. Turnati amestecul In recipientul detasabil pre-racit GELATO.

6. Setati discul functiei de cronometrare la 50 de minute.




Sorbetto de ghimbir
Timp de preparare: 50 min
Cantitate: 4 - 6 portii

300ml apa

50g (pentru o aroma pregnanta) de ghimbir proaspat, taiat

fin

2 albusuri

1 ceagca de sirop de porumb sau sirop de artar sau sirop

caramel — la alegere

Introduceti Tntr-un vas ghimbirul taiat si apa.

Apoi adaugati ceasca de sirop si amestecati bine. Strecurati lichidul pentru a indeparta
ghimbirul.

Asteptati sa se raceasca lichidul obtinut si bateti intre timp cele doua albusuri pana
capata o consistenta tare. Adaugati lichidul cu aroma de ghimbir la spuma de albusuri.

Turnati amestecul in recipientul detagabil pre-racit GELATO.

Setati discul functiei de cronometrare la 50 de minute.



Sorbetto de rosii
Timp de preparare: 35 min
Cantitate: 4 portii

300ml suc simplu de rosii

15¢g zahar pudra

50ml apa

2 albusuri de oua mici

1 laméie sau 1 lime stors

sos tabasco sau Worcester

sare gi piper dupa gust

* puteti adauga o lingura de votca sau alta bautura

alcoolicé; in acest caz, reduceti putin cantitatea de
suc de rosii*

1. Combinati sucul de rosii, zaharul, apa, sucul de lamaie, sosul tabasco, (*votca), putina
sare si piper negru macinat. Amestecati bine manual sau folosind un blender.

2. Intr-un bol, bateti albusurile pAn& cand obtineti o spumé& de consistenta tare. Cu ajutorul
unei linguri de lemn, adaugati amestecul contindnd suc de rosii la spuma de albusuri si
amestecati bine.

3. Turnati amestecul In recipientul detasabil pre-racit GELATO.

4. Setati discul functiei de cronometrare la 35 de minute.




Sorbetto de gazpacho
Timp de preparare: 40 min
Cantitate: 4 - 6 portii

150ml suc simplu de rosii

15g zahar pudra

50ml apa

2 albusuri de oua medii sau 3 albusuri de oua mici
sos tabasco sau Worcester

1/2 castravete

1/2 morcov

1 ceapa mica

1 catel mic de usturoi

1 bucata mica de telina

1 ardei gras mic sau bucati de diverse tipuri de ardei
1 lime

zarzavat maruntit pentru garnitura

" | 1. Curatati si taiati castravetele, morcovul, ceapa, usturoiul si ardeiul. Introduceti Intr-un
robot de bucatarie si, dupa ce adaugati putin din sucul de rosii, taiati ingredientele
foarte fin. Adaugati sucul de lime, apa, zaharul, sosul tabasco (sau Worcester), putina
sare si piper dupa gust si restul de suc de rosii. Amestecati bine pentru a omogeniza

f— amestecul.

2. Intr-un bol, bateti albusurile pAn& cand obtineti o spumé& de consistenta tare. Cu
ajutorul unei linguri de lemn, addugati ugor amestecul de legume la spuma de
albusuri si amestecati bine.

3. Turnati amestecul in recipientul detagabil pre-racit GELATO.

4. Setati discul functiei de cronometrare la 40 de minute.



Slush de cola

Slush de suc de coacaze
Timp de preparare: 20 - 40 min
Cantitate: 4 portii

700ml bautura de cola
sau

700ml suc de coacaze
sau

700ml orice alt suc

1. Turnati sucul sau cola direct in recipientul detasabil pre-racit GELATO.

2. Setati dispozitivul de cronometrare la durata dorita (min. 20/max. 40 minute, Tn
functie de cantitatea dorita de gheata).




Slush de menta
Timp de preparare: 20 - 40 min
Cantitate: 4 portii

600ml apa

35ml sirop de menta

* daca nu gasiti sirop de menta, puteti utiliza o infuzie de
300g frunze proaspete de menta (sau echivalentul
acestora in pliculete de ceai) cu aprox. 500ml de apa si
7509 de zahar pudra.

Lasati sa fiarba la foc mic timp de 30 de minute. Luati
de pe foc si lasati sa se raceasca fara capac. Scoateti
frunzele de menta (sau pliculetele de ceai) si utilizati
cantitatea necesara de sirop pentru a pregati bautura.
Retineti ca este posibil ca produsul final s& nu aiba o
culoare verde puternica, avand in vedere ca nu se
utilizeaza nici aditivi, nici coloranti.

1. Turnati siropul de menta intr-un vas impreuna cu apa. Amestecati bine.

2. Turnati amestecul in recipientul detagabil pre-racit GELATO.

3. Setati dispozitivul de cronometrare la durata doritd (minim 20/ maxim 40 minute,
n functie de cantitatea dorita de gheata).




Shake rece de lapte si cafea
Timp de preparare: 30 min
Cantitate: 4 portii mari

600ml lapte integral proaspat sau UHT

250ml smantana degresata proaspata/ frisca lichida/
UHT

130g zahar pudra

3 lingurite esenta de vanilie

4 linguri cafea instant (*puteti modifica aceasta
cantitate, Tn functie de aroma pe care doriti sé o

obtineti)

Sugestie: la final adaugati deasupra bauturii un strat
subtire de spuma de lapte cald.

1. Turnali laptele intr-o oald si incalziti la foc mic, amestecand pentru a evita lipirea
acestuia. Adaugati zaharul, esenta de vanilie si cafeaua instant. Amestecati bine pana
cand se dizolva tot zaharul si cafeaua instant.

2. Luati amestecul de pe foc si, dupa ce se raceste, adaugati smanténa. Daca utilizati un
blender, nu este nevoie sa incalziti amestecul: introduceti toate ingredientele Tn blender
si amestecati timp de cateva minute pentru omogenizare.

3. Turnati amestecul in recipientul detasabil pre-racit GELATO.

4. Setatfi discul functiei de cronometrare la 30 de minute.



1) W A
e




