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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

Stefano Chef
ICED Method

» ¥ P

Jsem Stefano, italsky $éfkuchai usazeny na Moravé, v Ceské republice, kde provozuji
restauraci s pizzerii. Moje rodina je italsko-japonska: moje Zena pochazi z Kanagawy a
je také kucharkou. Tato vyména mezi dvéma velmi odliSnymi gastronomickymi
kulturami — italskou velkorysosti a japonskou pfesnosti — hluboce obohatila mou
kuchyni.

Yv__e» »

Léta pracuji se stroji, které preménuji zmrazené zaklady v krémové pripravky.
Piivodné s profesiondlnim Pacojetem, dnes vénuji zvlasStni pozornost stroji Sencor SIC
5050WS Gelatiera, ktery je dostupny na Eeském trhu a nabizi vynikajici vysledky.

Postupem ¢éasu jsem vyvinul systematickou metodu pro ziskdni kvality profesionalni
zmrzlinarny s domacim spotrebi¢éem. Nazval jsem §i ICED Method — jednoduchy
¢tyrkrokovy ramec, ktery eliminuje 90% problémia s ledovymi krystaly, oddélovanim
f4zi a mouc¢nou texturou.

Yoo

Tato knizka, kterou drzZite v rukou — nebo pravdépodobnéji na obrazovce — je nabizena
zdarma éeské komunité uzZivateli zmrzlinovaée Sencor. Bez odborného Zargonu, bez
ingredienci nedostupnych v supermarketu za rohem. 20 &istych receptii, napsanych
tak, aby fungovaly uspésné od prvniho pokusu.

Dobrou zmrzlinu vSem.

Stefano
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

Vytézit maximum x Vasi
smrziinovace Sencor Gelatiera

Nase ticha prace

Zmrzlinovaé Sencor SIC 5050WS Gelatiera — dostupny v Ceské republice za velmi
rozumnou cenu — predstavuje redlnou prileZitost vyrdbét doma zmrzliny, sorbety a
krémové pripravky, jejichZ konzistence dokaze z velké ¢asti souperit s tou z
profesiondlnich zmrzlinafskych dilen.

Y ve

Ale jak z néj vytézit maximum? Ovliddaci panel ma nékolik funkci (Traditional Ice
Cream, Italian Gelato, Low-fat Ice Cream, Sorbet, Frozen Yogurt, Slushi, Milkshake),
2% hodin mrazeni, spravné vyvazena zdkladna. Detaily délaji rozdil mezi vzduSnym
krémem a ledovym polarnim blokem.

ICED Method je vysledkem nékolika let testovini, méfeni a validace. Pracujeme na
parametrech, které skuteéné zialezi: PAC (sila proti mrznuti), POD (sila sladidla),

celkové susiny, tuky, volnd voda, ovéritelné védecké zdroje (Goff ® Hartel, USDA
FoodData Central).

» ve

Aniz bychom se ponofovali do detaili, které jako domadci zmrzlindfi nepotiebujete,
kazZdy recept v této knize byl vypoditin, otestovan a preformulovan tak, aby vam dal
vysledek, ktery funguje. Neni to kouzlo, je to potravinovi véda aplikovand s upfimnosti.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

Pro Rofio je tato Rnifia

Mite doma zmrzlinovaé¢ Sencor SIC 5050WS Gelatiera. Navod ma nékolik stranek.
PriloZeného broZurka nabizi nékolik receptii. A dal?

Ddle prichazeji skuteéné otdzky: proc je moje zmrzlina mouéna? Jaky program vybrat
mezi Traditional Ice Cream a Italian Gelato? Kdy pouzit funkci FULL a kdy TOP? Jak
dlouho musi byt zakladna zmraZena? Jak vyéistit stroj po kazdém pouziti? Pro¢ se mi
nékteré recepty dari lépe nez jiné?

Tato kniha odpovidda na tyto skuteéné otdzky. Nejednd se o samostatné recepty
vytrZené z internetu, ale o dvacet vyviazZenych receptii, testovanych konkrétné na stroji
Sencor SIC 5050WS, s realistickymi dobami, dostupnymi ingrediencemi a technickymi
vysvétlenimi, které se opiraji o italskou profesionalni zmrzliniafskou védu.

Poznamka o znaéce Sencor Kniha ICED Method® neni spojena se spoleé¢nosti Sencor.
Stroj Sencor SIC 5050WS Gelatiera je zminén vyhradné jako reference technického
spotiebice. Recepty jsou originilni dilo autora a nesouvisi s recepty publikovanymi v
oficidlnim niavodu stroje.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

ZdRlady na jedné strané

Kompatibilni stroj

Stroj Nadoba Doporuéeny program

Sencor SIC 5050WS Gelatiera 500 ml (originalni nidoEPALIAN GELATO nebo TRADITIONAL

VSechiny recepty jsou vypoéitdny pro origindini nddobu 500 mi stroje Sencor. Mnozstvi jsou piresné
vyvdiend pro tento Fonkrétni objem.

6 krokit spoleénych pro vSechny recepty

1  Smichejte (nebo rozmixujte) vSechny ingredience v nidobé.

2 Umistéte nidobu do mraziku ve svislé poloze, s uzavienym vikem, na dokonale
vyrovnaném povrchu. Mrazeni: minimalné 24 hodin. Rovna plocha je nezbytna
pro rovnomérné Skrabani.

3 Pred vloZzenim nadoby do stroje se ujistéte, Ze blok je rovhomérné zmraZeny
(bez dér, bez oddéleni kapaliny/pevné litky).

%4 Vloite niadobu do stroje Sencor, uzamknéte viko otoéenim ve sméru
hodinovych ruéiéek. Vyberte doporucéeny program a stisknéte tlacitko FULL
(pro cely obsah) nebo TOP (pouze horni polovinu).

5 Pokud je vysledek mouény nebo mailo krémovy: pridejte 1-2 lZice mléka nebo
smetany do stiedového otvoru a spustte Re-Mix.

6 Ochutnavejte okamzité pro maximalni krémovost. Skladovani: do 3 tydna v
mraziku (Re-Mix povinny po 48 h).
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

Metoda ICED°

Ctyii faze, k zapamatovani

Nazev ICED neni jen slovo: je to zkratka, ktera popisuje étyri faze kazdého receptu v
této knize.

I - Ingredience Jednoduché, vyvazené, dohledatelné ingredience
C - Chill 2% h ve svislé poloze, rovny povrch, -18 °C

E - Extract Stroj vytahne texturu pomoci Skrabani

D - Delight Cisti radost, sdilet ihned po pFipravé

Legenda znaéek obtiZnosti

Kazdy recept nese barevnou znacku. Oznacéuje pravdépodobnost, Ze bude potieba
Re-Mix. Vypoditiva se ze skute¢ného obsahu tuku v receptu (ovéreno vypoétem z
védeckych bdzi USDA a Goff & Hartel).

m 1zpracovani obvykle staéi
(Tuk >17%)

Re-Mix pravdépodobny
(Tuk 11-17%)

m Re-Mix + tekutina
(Tuk <11%)
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

Obsah

01 Krém z liskovych ofiskia & bandn 11 Jahodovy frozen jogurt

02 Tiramisu 12 Pistacie

03 Ricotta ® med 13 Cokolida ® mascarpone

04 Bil4 éokoldda ® maliny 14 Meloun ® mata

05 Karamelizovany bandn 15 Kdva ® dulce de leche

06 Kokos ® ananas 16 Cheesecake

07 Speculoos Biscoff 17 Citron & jogurt

08 Sorbet jahoda ® bazalka 18 Cokolada ® pomerané

09 Katalansky krém 19 Vanilka ® rozdroleny kornout

10 Mango ® kardamom 20 Liskovy ofiSek stylu zmrzlindarna
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

Pét xlatych pravidel pro iispéch od
pronifio receptu

1. Vazte, nehadejte
Kuchyiiska viha s presnosti 0,1 g je nezbytna. V malych mnozZstvich (nadoba 500 ml)
odchylka 10 g zcela méni rovnovihu receptu. Nikdy od oka.

2. 24 h mrazeni, ne méné
Nadoba musi byt pfed zpracovanim dokonale ztuhlda. Méné nez 24 h = mékké jadro =
mouény vysledek. Planujte den predem.

3. Rovny povrch, svisla poloha
Nadoba musi byt dokonale vyrovnana v mraziku (test s vodovihou v pfipadé potieby)
ve svislé poloze. Jinak zmrzly blok vytvori kupoli, ktera by ztiZila Skrabani.

4. Vyberte spravny program
ITALIAN GELATO pro krémové recepty s tukem 8-16%. TRADITIONAL pro klasickou

zmrzlinu s vyS§im obsahem tuku (>17%). SORBET pro ovoce bez mléka. FROZEN
YOGURT pro receptury s feckym jogurtem.

5. Re-Mix bez studu
Re-Mix neni selhani, je to normalni krok pro recepty s nizkym obsahem tuku (< 11%
MGQ@). Pridejte 1-2 lZice studené tekutiny (mléko nebo smetana) a spustte Re-Mix.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 1
Krém x lisRovych oriski & bandn
Velmi snadné m

1nadoba 5 min 24h ITALIAN GELATO
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 120 g Liskooriskovy krém (Nutella nebo podobny)
¢ 150 g PInotuéné mléko

¢ 50 g Smetana ke Slehani 35% tuku

¢ 100 g Zraly banan (se skvrnami)

¢ 12 g Krystalovy cukr (volitelné)

POSTUP

1  Oloupejte bandn a rozmadkejte vidli¢kou na hladkou pastu bez hrudek.

2 Rozmixujte banan + krém + mléko + smetanu 30 sekund ponornym mixérem
nebo v niadobé.

3 Nalijte do niadoby Sencor po znacku MAX. Do mraziku ve svislé poloze na 24
h, uzaviené viko, rovna plocha.

% Zamknéte nidobu ve stroji Sencor, spustte ITALIAN GELATO, stisknéte
FULL.

5 Re-Mix bude témér vidy nutny: pridejte 1-2 1Zice mléka do stfedového otvoru
a spustte Re-Mix.

6 Podaivejte ihned s nékolika platky ¢erstvého bandnu.

ICED METHOD - 2026 - strana 9



ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 1 - Krém x lisRovych otisku € handn
[ 4 V4 V4
Moje poxorovani

K PODAVANI . KOMBINACE
Krupavé granola, neslazeny kakaovy prasek, vlo¢ky horké ¢okolady

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

Bandn obsahuje hodné vody (75% ovoce). Re-Mix s 1-2 lZicemi mléka je témér vidy nutny.
Pouzivejte velmi zralé bandny (se skvrnami): jsou sladsi a krémovéjsi.

JEDNODUCHA NAHRADA

v v

LiskooriSkovy krém: jakdikoli znacka ze supermarketu funguje (Nutella, Nocciolata,
privatni znacky).

PRISTE . DNES ZKUSIME SOJOVY LECITIN

Co to je? prirodni emulgitor v granulich, ziskany ze séji. Bio prodejna, ~7
€/100 g.
K ¢emu slouzi? zabranuje oddélovani krému a bandnu na olej a vodu.

Experiment pridejte 1 g séjovéhio lecitinu do xdRladu.

Zjistéte, xda je xdFlad Romogennéjsi, méné "perficRovy" mastny na [Zici.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept . 2

Tiramisu

Snadné m

TRADITIONAL
1nadoba 15 min 24h ICE CREAM
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM

INGREDIENCE
NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 150 g Mascarpone

¢ 120 g Plnotuéné mléko

¢ 60 g Smetana ke slehdni 35% tuku

¢ 50 g Krystalovy cukr
* 20 g Vajeény Zloutek (PASTEROVANY)

¢ 60 g Cukrarské piskoty rozdrolené

¢ 30 ml Silné vychladlé espresso

¢ 1 Spetka Neslazeny kakaovy prasek

POSTUP

1

V misce vyslehejte Zloutky s cukrem do svétla a pénovité konzistence (3-4
min).

Pridejte mascarpone pri pokojové teploté a jemné vmichejte, neslehejte.
Pridejte studené mléko a smetanu, jemné promichejte.

Nalijte smés do nadoby Sencor. Nahore rozprostiete rozdrolené piskoty lehce

ve v

namodéené v espressu. NEPROMICHAVEJTE — rozptyli se pii $krdbdini.

Mrazdk 24 h ve svislé poloze. Zamknéte nadobu, spustte TRADITIONAL ICE
CREAM, FULL.

Popraste kakaem tésné pred podivanim. Nikdy dfive, jinak se béhem
zpracovani rozpusti.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 2 - Tiramisu
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Kakaovy prasek, kiavova zrna, rozdrolené amaretti

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

PASTEROVANE ZLOUTKY JSOU POVINNE: v krabici (chlazeny sortiment) nebo ve skoiapce
pasterované. Nikdy syrova vejce, obzvlast pro rizikové osoby. Mascarpone pri pokojové
teploté se 1épe spoji a nevytvari hrudky.

JEDNODUCHA NAHRADA

Cukrarské piskoty: rozdroleny pandoro nebo panettone (bohatsi varianta). Espresso:
jeémenna kava pro verzi bez kofeinu.

PRISTE . DNES ZKUSIME INULIN (STRUKTURA BEZ CUKRU)

Co to je? rozpustna vliknina (z éekanky nebo agdve), mirné sladk4 chut.
Zdrava vyziva, ~15 €/kg.

K ¢emu slouzi? pridava strukturilni susinu bez zvysSovani cukru. Idedlni pro
redukcei cukrii v receptu.

Experiment nafiradte 20 g cufru 25 g inulinem.

vev

Zjistéte, xda ynimand sfadRost xiistdvd dostateénd a textura jesté sametovéjsi.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recepté.3

Ricotta & med

Velmi snadné
1nadoba 5 min 24h ITALIAN GELATO
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 200 g Kravsky ricotta syr (dobie odkapany)
¢ 150 g PInotuéné mléko

¢ 60 g Smetana ke slehdni 35% tuku

¢ 60 g Kastanovy nebo kvétovy med

¢ 15 g Krystalovy cukr

¢ 1 Spetka Sil

POSTUP

1 Nechte ricottu okapat minimdlné 2 h v situ v ledni¢ce (nezbytné pro
odstranéni syrovitky).

2 V mixéru: ricotta + mléko + smetana + med + cukr + sil. Mixujte do dokonalé
hladkosti (2 min).

3 Precedte pies jemné sito pro odstranéni zbyvajicich zrn: to je rozdil mezi
domici zmrzlinou a zmrzlinirnou.

%4 Nalijte do nadoby Sencor. Mrazik 2% h ve svislé poloze.

5 Spustte ITALIAN GELATO, FULL. Re-Mix se lZici smetany, pokud je p#ilis
suché.

6 Podavejte s lehkym polevem syrového medu a opeéenymi vlasskymi ofechy.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 3 - Ricotta & med
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Syrovy kvétovy med, opeéené vlasské ofechy, julien z pomeranéové nebo citronové kiiry

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

SITO JE TAJEMSTVI. Ricotta vidy obsahuje mikrozrna, ktera ddvaji piséitou texturu.
Precezeni je odstrani a d4 hedvidbnou texturu. Vyberte italsky ovéi nebo kravsky ricotta syr,
dobfe odkapany a co nejcerstvéjsi.

JEDNODUCHA NAHRADA

Kravska ricotta: ovéi ricotta (vyraznéjsi) nebo kozi ricotta (silnéjSi chut). Med: kastanovy v
zimé, pomerandéovy v jaru.

PRISTE . DNES ZKUSIME MOUKA Z ROHOVNIKU (LBG - E410)

Co to je? mouka ze semen rohovniku. Pfirodni stabilizitor pouZivany
profesiondlnimi zmrzlinadfi.

K ¢emu slouzi? dava sametovy pocit v tistech typicky pro zmrzlindarny.

Experiment pridejte 0,3 g LBG (vd¥te na vdxe s prresnosti 0,01 g) do xdFladu.

Zjistéte roxdil v Frémowosti: méné oddéleni vody na [ici.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 4

Bild ¢oRoldda & maliny
Snadné | GREEN

TRADITIONAL
1nadoba 10 min 24h ICE CREAM
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM

INGREDIENCE
NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 80 g Bili ¢okolada (min. 28% kakaového masla)
¢ 180 g Plnotuéné mléko

¢ 80 g Smetana ke slehdni 35% tuku

¢ 30 g Krystalovy cukr

¢ 60 g Zmrazené maliny

¢ 1 Spetka Siil

POSTUP

1 Zahrejte mléko a smetanu na 60°C (nevarfime).

2 Sundejte z ohné, pridejte nahrubo nasekanou bilou éokoladu + cukr + sul.
Slehejte do tipIného rozpusténi. Pokud je tieba, rozmixujte tyéovym mixérem.

3 Vychladte na 4°C (30 min v ledové ldzni nebo 1 h v ledniéce).

%4 Nalijte polovinu do nadoby Sencor, vloZte celé zmrazené maliny, prikryjte
zbytkem zakladu.

5 Mrazdk 24 h ve svislé poloze. Spustte TRADITIONAL ICE CREAM, FULL.

6 Maliny se rozdroli béhem sSkrdabani a vytvofi ovocné zZily ve zmrzliné.
Podavejte s ¢erstvymi malinami.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 4 - Bild éoRoldda & maliny
Moje poxorovdni

K PODAVANI - KOMBINACE
Cerstvé maliny, listky maty, hobliny bilé ¢okolady
SPECIFICKA TECHNICKA RADA

Bild ¢okolada musi byt kvalitni (min. 28% kakaového masla, sledujte sloZeni). Levné bilé
cokolady obsahuji mdlo kakaového masla a vice rostlinnych tukii: zmrzlina bude méné
strukturovani. ZMRAZENE maliny, nikdy &erstvé: 1épe se droli a neoxiduji.

JEDNODUCHA NAHRADA

Maliny: zmrazené lesni jahody nebo ostruZiny. Bila cokolida: mlééna ¢okolada pro
klasictéjsi variantu.

PRISTE . DNES ZKUSIME PECTINE NH (E44%0)

Co to je? termoreverzibilni pektin pouZivany v profesionalni cukrafiné.
K éemu slouzi? geluje malinovou §tdvu uvolnénou p#i Skrdbdni, brini

"vodnatym" mistiim,

Experiment smichiejte 1 g peftinu NH s cukrem pred roxpusténim v miéce.

2 v 2 vev s

Zjistéte, xda jsou malinové Lily pevynéjsi, méné Fapainé na jaxyRu.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recepté. 5

Karamelizovany bandn

Stredni
1nadoba 15 min 24h ITALIAN GELATO
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 120 g Zraly banan (oloupany)

¢ 40 g Krystalovy cukr (na karamel)
¢ 160 g Plnotuéné mléko

¢ 80 g Smetana ke slehdni 35% tuku
¢ 30 g Pridavny cukr

¢ 1 Spetka Sil

¢ 1 Spetka Mleta skorice

POSTUP

1 Nakradjejte bandn na silné pliatky. V nepfilnavé panvi rozpustte cukr na
stfednim ohni na jantarovy karamel.

2 Pridejte bandan a vafte 3-4 min za jemného otaéeni. Sil a skorice.

3 Nalijte do mixéru. Pridejte horké mléko (pozor na cdkance) + smetanu +
pridavny cukr. Mixujte 1 min.

% Vychladte na 4°C.
5 Nalijte do nadoby Sencor. Mrazak 24 h ve svislé poloze.

6 ITALIAN GELATO, FULL. Re-Mix se lZici smetany, pokud je tfeba. Vynikajici
se slanym karamelem.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 5 - Karamelizovany bandn
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Domici slany karamel, karamelizované pekany, Slehacka

SPECIFICKA TECHNICKA RADA
KARAMEL MUSI BYT TMAVE JANTAROVY (170°C), ne svétly: diva tu hoikou a hlubokou

¥ re

notu, ktera vyvazuje sladkost bandnu. Nespalte ho (nacernaly = hofky a nepfijemny).
Bandny se lépe karamelizuji, kdyz jsou velmi zralé (prirozeny cukr zesiluje chut).

JEDNODUCHA NAHRADA

Bandn: karamelizovand hruska Williams pro elegantni podzimni variantu. Skorfice:
kardamomovy prasek nebo muskatovy orisek.

PRISTE . DNES ZKUSIME DEXTROZA (E1200)

»

Co to je? hroznovy cukr, jednodussi nez sacharéza. Koupite v bio
prodejné nebo Iékarné.

Y ¥ 2

K ¢emu slouzi? ma vyssi PAC nezZ sachardzas ziastdva mékéi pri nizkych
teplotach.

Experiment nafiradte 10 g cufru 15 g dextrozou.

Zjistéte, xda je xmrxfina [épe nabératelnd pirimo ¥ mraxdRu.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 6

KoRos & ananas

Snadné
1nadoba 10 min 24h ITALIAN GELATO
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 120 g Kokosové mléko (min. 60% kokos)
¢ 100 g PInotuéné mléko

¢ 60 g Smetana ke slehdni 35% tuku

¢ 50 g Krystalovy cukr

¢ 120 g Cerstvy ananas v kosti¢kach

¢ 15 g Neslazené kokosové vlo¢ky

¢ 1 Spetka Siil

POSTUP

1 Nakrajejte ananas na malé kosticky (max. 5 mm, aby se nezablokoval niiz).

2 V mixéru: kokosové mléko + plnotuéné mléko + smetana + cukr + sal. Mixujte
30 sekund.

3 Nalijte do nadoby Sencor. Rovnomérné rozprostrete kosti¢ky ananasu.
%4 Mrazdk 24 h ve svislé poloze.

5 Spustte ITALIAN GELATO, FULL. Pridejte kokosové vlo¢ky pres stiedovy
otvor po prvnim zpracovani (Re-Mix) pro kfupavost.

6 Podaivejte s plitkem éerstvého ananasu a opec¢enym kokosem.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢é. 6 - KoRos @ ananas
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Cerstvy ananas, opeéené kokosové vloéky, kapka tmavého rumu (verze pro dospélé)

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

VYBERTE KOKOSOVE MLEKO BOHATE NA TUK (60-70%). To s 40% je p¥ilis #idké a dava
led. Cerstvy ananas, nikdy konzervovany (sirup jej déla slad$im a vodnatym). Maximalni
velikost 5 mm pro kostic¢ky je nezbytna, aby se neposkodil niiZ Sencor.

JEDNODUCHA NAHRADA
Ananas: ¢erstvé mango (o néco méné vody). Kokosové vlocky: opecené mandlové platky.

PRISTE . DNES ZKUSIME GLUKOZOVY SIRUP DE 42

Co to je? kapalny cukr se sniZzenou sladici silou. Cukrarska surovina.
K ¢emu slouzi? sniZuje PAC velmi sladkych receptii, diva elegantnéjsi texturu,

méné "lepivy" nez sacharéza.

Experiment nafiradte 20 g cufru 25 g giuféxzovéfio sirupu.

Zjistéte, xda jsou méné "cufrové Rrystaly" vnimdny na jaxyfu.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recepté.7

Speculoos Biscoff
Velmi snadné m

1nadoba 5 min 24h ITALIAN GELATO
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 80 g Speculoos krém (Biscoff)

* 180 g Plnotuéné mléko

¢ 80 g Smetana ke slehdni 35% tuku

¢ 30 g Krystalovy cukr

¢ 50 g Speculoos susenky rozdrolené (Re-Mix)

POSTUP
1  V mixéru: speculoos krém + mléko + smetana + cukr. Mixujte 30 sekund do
hladka.

2 Nalijte do nadoby Sencor. Mrazik 24 h ve svislé poloze.
3 Spustte ITALIAN GELATO, FULL.

%4 Pridejte rozdrolené susSenky pres stiedovy otvor po prvnim zpracovani
(Re-Mix) pro kfupavost, ktera vydrizi.

5 Poddivejte s celymi speculoos susenkami vedle.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 7 - Speculoos Biscoff
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Speculoos susenky, skorfice, karamel z hnédého cukru

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

Speculoos krém je jiZ velmi sladky: 30 g pFidavného cukru je maximum. Zvyseni dd
odpornou chut. Susenky Biscoff DROBTE: celé se nerozlozi rovhomérné. Priddvejte béhem

Re-Mix, aby ziistaly kifupavé.

JEDNODUCHA NAHRADA

Speculoos krém: cookie butter (americka znacka). Speculoos susenky: susenky Digestive
nebo zazvorové susenky.

PRISTE - DNES ZKUSIME POTRAVINARSKY ROSTLINNY GLYCERIN (E422) - MAX 3 g!

Co to je? zvlhéovadlo pouzZivané v cukrafiné a kosmetice. Lékdrna nebo
specializovana prodejna.

K ¢emu slouzi? udrzuje zmrzlinu mékkou p#i velmi nizkych teplotach. Idedlni
pro mrazaky pri -25°C.

Experiment pridejte MAXIMALNE 3 g glycerinu (ne o jeden gram vic!) do xdfiadu.

s ve

POZOR: prefroceni 3 g ddvd Ronxistenci fvyRacRy a miife mit projimavé 1éinky. Vdste na vdze s
presnosti 0,1g.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

receptc. 8

Sorbet jafioda & baxalRa

Snadné m

1nadoba 10 min 24h SORBET
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

« 300 g Cerstvé nebo zmrazené jahody

¢120 g Voda

¢ 80 g Krystalovy cukr

¢ 20 g Cerstva citronovi §tiva

¢ 8-10 listkii Cerstva bazalka

¢ 1 Spetka Sil

POSTUP

1

V malém hrnci privedte vodu a cukr k varu, aby vznikl sirup. Sundejte z ohné,
pridejte 4-5 listki bazalky a nechte 5 min louhovat. Piecedte.

V mixéru: jahody + bazalkovy sirup (jesté teply) + citronova stava + sil +
zbyvajici ¢erstvé listky bazalky. Mixujte 1 min.

Precedte pres jemné sito pro odstranéni jahodovych seminek (volitelné, ale
zlepsuje texturu).

Vychladte na 4°C.
Nalijte do nadoby Sencor. Mrazdik 24 h ve svislé poloze.

Spustte SORBET, FULL. Re-Mix s 1Zici vody, pokud je pfilis suchy.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 8 - Sorbet jafioda & baxalRa
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Cerstvé jahody na piil, Eerstvé listky bazalky, kapka &erného pepi‘e (pokroéild kombinace)

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

BAZALKOVY SIRUP JE KLIiC: horky nélev bazalky v cukrovém sirupu lépe extrahuje
aromata neZ &erstva bazalka p#imo v mixéru. CERVENA PILULKA, protozZe suchy sorbet:
Re-Mix s 1-2 1Zicemi studené vody je témér vidy nutny. Je to normalni.

JEDNODUCHA NAHRADA

Bazalka: ¢erstva mata (klasi¢téjsi kombinace) nebo tymian (pokroéilé). Jahody: maliny,
ostruZiny nebo lesni jahody.

PRISTE . DNES ZKUSIME INVERTNI CUKR (nebo AKATOVY MED)

Co to je? cukr rozloZeny na fruktézu + glukézu. Vyssi PAC nez sachardza.
K éemu slouzi? sniZuje "zrnitost" typickou pro ovocné sorbety, sametovéisi
textura.

Experiment nafiradte 20 g cufiru 20 g invertnifio cufru nebo aRdtovéfio medu.

Zjistéte roxdil v Rrémovosti: méné "drobivy" led, (épe nabérateiny.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 9

KataldansRy Rrém

Stiedni | GREEN |

TRADITIONAL
1nadoba 20 min 24h ICE CREAM
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM

INGREDIENCE
NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 40 g Vajeény Zloutek (PASTEROVANY)

¢ 60 g Krystalovy cukr

¢ 160 g Plnotuéné mléko

¢ 80 g Smetana ke slehdni 35% tuku

¢ 1 tyéinka Skofice

¢ 1 kiira NeosSetfeny citron

¢ 1 Spetka Sil

POSTUP

1

Nalouhujte mléko + smetanu + skoficovou ty¢inku + citronovou kiru + sil pFi
60°C po dobu 10 min. Piecedte.

V samostatné misce vySlehejte Zloutky s cukrem do svétla a pénovité
konzistence.

Pomalu nalijte teplé mléko na Zloutky za stdlého michani. Vratte v§e do hrnce.

vr _»

Zahrejte na 82-85°C za stdlého michdni dfevénou 1Zici (zhoustne jako pudink).
POZOR: neprekracdujte 85°C, jinak se Zloutky srazi.

Rychle vychladte na 4°C v ledové lazni.

Nalijte do niadoby Sencor. Mrazik 24 h. TRADITIONAL ICE CREAM, FULL.
Pridejte karamelizovany cukr nahore tésné pred podavanim.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 9 - KataldnsRy Erém
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE

Karamelizovany hnédy cukr s kuchyniskym flambovadlem (klasicky touch katalinského
krému), skoficovy prasek

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

PASTEROVANE ZLOUTKY JSOU POVINNE. Pokud pouzivite Eerstvé Zloutky, MUSITE
zahrdt na 82-85°C (min. 3 min v tomto rozsahu). Nepfekracujte 85°C, jinak dostanete
michana vejce. Tento recept vyzaduje peélivé fizeni teploty.

JEDNODUCHA NAHRADA

Skorice + citron: cely badydn + pomeranéova kara (provensdlska varianta).
BEZLAKTOZOVA verze: nahradte mléko a smetanu bezlaktézovymi ekvivalenty (funguje
dobrfe).

PRISTE . DNES ZKUSIME DEXTROZA + INULIN (STUDIE VYVAZENI)

Co to je? kombinace cukru s vysokym PAC + neutradlni susina.
K ¢emu slouzi? sniZzuje celkové cukry p#i zachovani struktury a zlepsuje
nabératelnost.

Experiment nafiradte 20 g cufru 10 g dextrozy + 10 g inulinu.

oev v, o 1.

Zjistéte, xda je stadRost niZsi, ale nabératelnost lepsi. Idedini pro pripravu na testovdni receptii "méné
cufru'.
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ICED° METHOD

Domdci xmrxiina - 20 receptii

Domdci xmrxfina - 20 receptii

recept ¢. 10
Mango & Rardamom
Snadné
1nadoba 10 min 24 h ITALIAN GELATO
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 180 g DuZina zralého manga (€erstva nebo zmrazena)
¢ 120 g Plnotuéné mléko

¢ 60 g Smetana ke slehdni 35% tuku

¢ 40 g Krystalovy cukr

¢ % lusky Zeleny kardamom (rozdrceny)

¢ 10 g Cerstva limetkova $tiva

¢ 1 Spetka Siil

POSTUP

1 Zahfejte mléko a smetanu na 60°C s rozdrcenymi kardamomovymi lusky

(pouze seminka). Louhujte 15 min. Pfecedte.

2 V mixéru: duZina manga + nalouhované mléko-smetana (vychlazené) + cukr +

limetka + siil. Mixujte 1 min.

Vychladte na 4°C.

- IO B
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Nalijte do nadoby Sencor. Mrazdik 24 h ve svislé poloze.

Spustte ITALIAN GELATO, FULL. Re-Mix se lZici mléka, pokud je tféeba.

Podavejte s kosti¢kami ¢erstvého manga a rozdrcenym raZovym pepiem.



ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 10 - Mango & Rardamom
Moje poxorovdni

K PODAVANI - KOMBINACE
Kosti¢ky éerstvého manga, riZovy pept, kokosové vloéky, malé listky maty
SPECIFICKA TECHNICKA RADA

ZELENY KARDAMOM V LUSKACH, nikdy v prdsku (ztraci aromata). Rozdrtte lusky &epeli
noZe, abyste ziskali seminka, ktera obsahuji 90% aroma. Zralé mango je nezbytné: vyberte
velmi mékké na dotek. Odriady Kent nebo Alphonso jsou idedlni.

JEDNODUCHA NAHRADA
Kardamom: gerstvy zdzvor (2 cm nastrouhany). Mango: Zlutd broskev nebo merurika.

PRISTE . DNES ZKUSIME XANTHAN (E415) - PROFESIONALNI DAVKA
Co to je? prirodni polysacharid, silny stabilizator.
K ¢emu slouzi? ddva elegantni "dlouhy" pocit v istech typicky pro zmrzlinarské

ovocné zmrzliny.

Experiment pridejte 0,2 g xantfianu (vdfia 0,01 g!) smicfianéfio s cuRrem pred roxpusténim »
miéce.

v o x off

Zjistéte, xda je mango "edvdbnéjsi" méné vodnaté na jaxyRu.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢é. 11
V' 4 @
Jahodovy froxen jogurt
Velmi snadné
1nadoba 5 min 24 h FROZEN YOGURT
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

* 200 g Recky jogurt 10% tuku

¢ 100 g PInotuéné mléko

¢ 50 g Smetana ke Slehani 35% tuku
¢ 45 g Krystalovy cukr

120 g Cerstvé jahody na kousky

¢ 10 g Citronova stidva

¢ 1 Spetka Siil

POSTUP

1  Nakrajejte jahody na malé kosticky. Marinujte 10 min s cukrem a citronovou
Stavou: pusti S§tivu a stanou se sladsimi.

2 V mixéru: fecky jogurt + mléko + smetana + sil. Mixujte kratce (10 sekund,
neposkozte prilis strukturu jogurtu).

Nalijte do nddoby Sencor. Rovhomérné rozprostiete jahodové kosticky.
Mrazdk 24 h ve svislé poloze.

Spustte FROZEN YOGURT, FULL.

- IO B

Podavejte s ¢erstvymi jahodami na pil a polevem feckého jogurtu.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 11 - Jafiodowvy froxen jogurt
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Cerstvé jahody na piil, poleva z ¥eckého jogurtu, granola, med

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

RECKY JOGURT (také zvany "cezeny jogurt"), ne klasicky jogurt. Tuk 10% nebo vice.
Vyhnéte se light nebo 0%: prilis vodnaty, dava ledovy vysledek. Pfedem marinované jahody
s cukrem uvoliiuji §tdvu, ktera pronika do zdkladu béhem mrazeni a vytvari pfirozené
ovocné zily.

JEDNODUCHA NAHRADA

Jahody: &erstvé boravky, maliny nebo broskve. Recky jogurt: dobi'e odkapany kefir
(pokrodéila varianta).

PRISTE - DNES ZKUSIME SUSENE MLEKO (koncentrovany MSNF)

Co to je? dehydratované odtuénéné mléko. K dostani v supermarketu.

Yeovw s

K ¢emu slouzi? zvysuje celkové susiny, snizuje krystaly, krémovéjsi textura.

Experiment pridejte 15 g susenéfio mléRa roxpusténéfio » teRutém miéce.

Yeov s 1/

Zjistéte, xda je jogurt sametovéjsi a méné "fedovy" x mraxdRu.
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ICED° METHOD

Domdci xmrxiina - 20 receptii

Domdci xmrxfina - 20 receptii

recept ¢. 12
Pistacie
Snadné
1nadoba 10 min 24h ITALIAN GELATO
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

« 60 g Cista pisticiova pasta (100%)
¢ 200 g Plnotuéné mléko

¢ 80 g Smetana ke slehdni 35% tuku
¢ 50 g Krystalovy cukr

¢ 20 g Susené odtuénéné mléko

¢ 1 Spetka Sil

¢ 10 g Nasekané pistdcie (Re-Mix, volitelné)

POSTUP

1 Zahiejte mléko a smetanu na 50°C. Piidejte cukr, susené mléko a siil. Slehejte

do rozpusténi.

2 Pridejte pistaciovou pastu a dlouho michejte (olej pasty se pomalu spojuje s

mlékem).

3 Vychladte vledniéce1h.

%4 Nalijte do nadoby Sencor. Mrazik 2% h ve svislé poloze.

5 Spustte ITALIAN GELATO, FULL. Re-Mix pravdépodobny: 1 lZice mléka,

pokud je tieba.

6 Pridejte nasekané pisticie pres stifedovy otvor po prvnim zpracovini pro

kiupavost.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 1.2 - Pistdcie
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Nasekané pistdicie (Bronte, pokud je to mozné), akitovy med, ¢erstvé listky maty

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

Pouzivejte CISTOU PISTACIOVOU PASTU (100% pistdcie, bez pFidanych cukri), ne krém.
Cist4 pasta se rozpousti pomaleji: michejte dlouho a trpélivé. Pokud je pasta z Bronte DOP,
chut'se totdlné zméni.

JEDNODUCHA NAHRADA

Pistdciova pasta: mandlova pasta (stejné mnozstvi) + nékolik kapek hofkého mandlového
extraktu.

PRISTE . DNES ZKUSIME LECITIN (TUKOVE PASTY)

Co to je? prirodni emulgdtor v granulich, ze séji nebo sluneénice.
K éemu slouzi? vzmrzlindch s pastami ze suchych ploda zabranuje oddélovani

prirodniho oleje pasty.

Experiment pridejte 1 g séjovéhio lecitinu spolu s pistdciovou pastou.

v

Zjistéte vxfiled po 48 fi: méné "mastnych sRyrn" na povrchiu.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 15

Cofoldda & mascarpone

Snadné m

TRADITIONAL
1nadoba 15 min 24h ICE CREAM
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM

INGREDIENCE
NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 80 g Horka cokolada 60-70%

¢ 100 g Mascarpone

¢ 120 g Plnotuéné mléko

¢ 60 g Smetana ke slehdni 35% tuku

¢ 35 g Krystalovy cukr

¢ 10 g Neslazeny kakao

¢ 1 Spetka Sil

POSTUP

1 Nasekejte ¢okolidu najemno. Zah#ejte mléko na 60°C.

2 Sundejte z ohné, pridejte cokoladu + kakao + cukr + siil. Slehejte do tipIného
rozpusténi (mozZna bude tfeba jemné doh¥f:t).

3 Vychladte na pokojovou teplotu. Pfidejte mascarpone pri pokojové teploté a
studenou smetanu. Dobfe promichejte.

%4 Vychladte na 4°C.

5 Nalijte do nadoby Sencor. Mrazik 24 h ve svislé poloze.

6 Spustte TRADITIONAL ICE CREAM, FULL. Vynikajici samostatné, nebo s

¢okoladovymi vlockami Re-Mix.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 153 - CoRoldda & mascarpone
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Vlocky horké ¢okolady, kakaové niby, Cerstva smetana, rozdrolené amaretti

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

COKOLADA 60-70% KAKAA je idedlni rovnoviha: méné je sladsi (nutna redukce cukru),
vice je horké. Jemné nasekani podporuje rozpousténi. Mascarpone pri pokojové teploté se
1épe spoji; kdyzZ je studeny, tvori hrudky. Nevaite ¢okoladu: zajme se.

JEDNODUCHA NAHRADA

Mascarpone: plnotuény ricotta dobre presety (méné kaloricka varianta). Hofka ¢okolada:
100% cokolada (zvyste cukr na 45 g).

PRISTE . DNES ZKUSIME GLUKOZOVY PRASEK (DE 21)
Co to je? antikrystaliza¢ni cukr pro recepty na bazi cokolady.

K ¢emu slouzi? sniZuje riziko krystalizace cukru v éokolddovych zmrzlindch,
lépe nabératelna textura.

Experiment nafiradte 15 g cufru 20 g giuRéxovéfio prdsku.

Zjistéte, xda xmrflina xistdvd nabératelnd primo x mrazxdRu, ani By se stala Ramenem.
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 14

Meloun & mdta
Velmi snadné m

1nadoba 10 min 24h SORBET
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADORBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 300 g DuzZina melounu (bez seminek)
¢80 g Voda

¢ 70 g Krystalovy cukr

¢ 15 g Cerstva citronova §tiva

¢ 6-8 listkit Cerstva méta

¢ 1 Spetka Sil

POSTUP

1 Pripravte mdtovy sirup: privedte vodu + cukr k varu. Sundejte z ohné, pridejte
3-4 roztrhané listky maty. Louhujte 5 min. Pfecedte.

2 Vytahnéte duZinu melounu lZici a odstraiite vSechna seminka (nezbytné, aby
se nezablokoval naz).

3 Vmixéru: meloun + matovy sirup (teply) + citron + sil + zbyvajici Eerstvé listky
maty. Mixujte 30 sekund.

% Vychladte na 4°C.
5 Nalijte do nadoby Sencor. Mrazak 24 h ve svislé poloze.

6 Spustte SORBET, FULL. Re-Mix s 1-2 lZicemi studené vody témér vidy nutny
(meloun je 92% voda).
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 14 - Meloun € mdta
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Kosti¢ky ¢erstvého melounu, éerstvé listky maty, kapka fety (odvazna sland kombinace)

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

MELOUN BEZ SEMINEK: peélivé pitecedte, protoZe jediné seminko poskodi niiz Sencor.
CERVENA pilulka, protoze 92% voda: sorbet suchy jako kiida z mraziku. Re-Mix s 1-2
1Zicemi vody a 1 1Zici sirupu je nezbytny.

JEDNODUCHA NAHRADA
Meloun: Zluty meloun (krémovéjsi varianta, ZLUTA pilulka). Mdta: Eerstva bazalka

wYeow s

(sofistikovanéjsi kombinace).

PRISTE . DNES ZKUSIME SORBITOL (E4%20)

Co to je? cukr alkohol pouzZivany v cukrafiné. Zdrava vyziva.
K ¢emu slouzi? zvysuje PAC bez zvySovani sladkosti. Perfektni pro sorbety
chudé na cukr.

Experiment pridejte 10 g sorbitolu do xdFRladu.

Zjistéte, xda je sorbet [épe nabératelny pirimo x mrazdfu, méné "fedovy biok".
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ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢é. 15

Kdwva & dulce de lechie
Stiedni | GREEN |

TRADITIONAL
1nadoba 10 min 24h ICE CREAM
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM

INGREDIENCE
NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 40 g Silné espresso (2 shots)

¢ 160 g Plnotuéné mléko

¢ 80 g Smetana ke slehdni 35% tuku

¢ 50 g Dulce de leche nebo varfené kondenzované mléko
¢ 25 g Krystalovy cukr

¢ 10 g Instantni kavovy prasek

¢ 1 Spetka Sil

POSTUP

1 Pripravte 2 silnd espressa. Nechte uiplné vychladnout.

2 Zah#ejte mléko na 50°C. Sundejte z ohné, rozpustte cukr + instantni kidvovy
prasek + sual.

3 Pridejte studené espresso, dulce de leche a studenou smetanu. Dobfe
promichejte, dokud neni dulce de leche rovhomérny.

%4 Vychladte na 4°C.

5 Nalijte do nadoby Sencor. Pridejte kapky dodateéného dulce de leche na
povrch (vytvori sladké zZily).

6 Mrazik 24 h ve svislé poloze. TRADITIONAL ICE CREAM, FULL. Podavejte s
celym kiavovym zrnem a lZici dulce de leche.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 15 - Kdva € duice de lechie
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Kavova zrna, politi dulce de leche, kakaovy prasek, amaretti

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

INSTANTNI KAVA + CERSTVE ESPRESSO je dvojita davka kavy, kterd ddva hloubku:
espresso prinasi aromatické noty, instantni intenzitu. Dulce de leche musi byt pfi pokojové
teploté (z ledni¢ky tvofi hrudky). Pokud nemate dulce de leche, vaite neotevifenou
plechovku kondenzovaného mléka 2 h ve vodé.

JEDNODUCHA NAHRADA

Dulce de leche: karamelové kondenzované mléko (Nestlé) nebo domaci cajeta. Espresso:
silnda moka kava.

PRISTE . DNES ZKUSIME PROLIN INULIN (ZA STUDENA ROZPUSTNY)

Co to je? specidlni inulin, ktery se rozpousti za studena. Pekarenska
surovina.
K ¢emu slouzi? zvysSuje MSNF bez zahfivani (dileZité pro recepty na bazi kavy).

Experiment pridejte 15 g profin inulinu primo do studenéfio xdRiadu.

Zjistéte, xda je cliut Rdvy &istsi a méné "spdiend".
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 16

Cheesecakle
Stiedni | GREEN |

TRADITIONAL
1nadoba 15 min 24h ICE CREAM
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM

INGREDIENCE

NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 120 g Krémovy syr (Philadelphia)

¢ 80 g Plnotué¢né mléko

¢ 60 g Smetana ke slehdni 35% tuku

« 20 g Vajeény Zloutek (PASTEROVANY)

¢ 55 g Krystalovy cukr

¢ 10 g Citronova stdva

¢ 50 g Susenky Digestive rozdrolené

¢ 1 Spetka Siil
POSTUP

1 V malé misce: Zloutky + 20 g cukru. Vyslehejte do svétla a pénovité

konzistence.

2 V samostatné misce: krémovy syr pfi pokojové teploté + zbyvajici cukr +
citron + siil. Slehejte do hladka.

3 Pridejte studené mléko a smetanu do Zloutkii. Poté spojte se smési krémového
syra.

%4 Nalijte polovinu do nadoby Sencor. Pridejte polovinu rozdrolenych susenek.
Prikryjte zbyvajicim zdkladem + zbyvajicimi suSenkami nahofe.

5 Mrazidk 24 h ve svislé poloze. TRADITIONAL ICE CREAM, FULL.
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6 Vynikajici s jahodovym coulis (zahfejte 50 g jahod + 20 g cukru 5 min,
vychladte, polévejte pri podavani).
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 16 - CieesecaRe
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Jahodovy coulis, rozdrolené susenky Digestive, listky mdty, poleva medem

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

PASTEROVANE ZLOUTKY JSOU POVINNE (viz bezpeénostni poznamky). Krémovy syr p¥i
pokojové teploté je nezbytny: pokud je studeny, tvori hrudky. Susenky se pridavaji ve
vrstvich (nejsou zamichany do zikladu), aby si zachovaly kfupavost. Susenky Digestive
jsou klasicky ziklad anglického cheesecake.

JEDNODUCHA NAHRADA

Krémovy syr: ¢erstvy ricotta dobfe odkapany (italska varianta). Susenky Digestive: suché
madslové susenky nebo graham crackers.

PRISTE . DNES ZKUSIME PECTINE NH (ZiLY A COULIS)
Co to je? termoreverzibilni pektin pouZivany v profesiondlni cukrarfiné.
K ¢emu slouzi? stabilizuje ovocny coulis pfidany do zdkladu, vytvari vyraznéjsi

atrvalé zZily.

Experiment pridejte 0,5 g peftinu NH do jafiodovéfio coulis pti xafirivdni.

, v 2 vev s

Zjistéte, xda jsou jafiodové £ily v cieesecale vyraxnéjsi a méné Rapainé.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 17
Citron & jogurt
Velmi snadné
1nadoba 5 min 24h ITALIAN GELATO
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADORBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

« 180 g Recky jogurt 10% tuku

¢ 120 g Plnotuéné mléko

¢ 60 g Smetana ke slehdni 35% tuku
¢ 50 g Krystalovy cukr

¢ 30 g Cerstva citronova Stiva

¢ 1 kiira NeoSetreny citron

¢ 1 Spetka Siil

POSTUP

1 Nastrouhejte citronovou kiiru na jemném struhadle (pouze Zlutou &ast, ne
bilou hofkou).

2 V mixéru: fecky jogurt + mléko + smetana + cukr + kira + sttll. Mixujte kratce
(15 sekund).

3 Pridejte citronovou stavu NA KONCI a jemné vmichejte stérkou (ne mixérem:
prebytek kyselosti oddéluje jogurt).

%4 Nalijte do nadoby Sencor. Mrazik 2% h ve svislé poloze.
5 Spustte ITALIAN GELATO, FULL.

6 Podavejte s dals$i nastrouhanou citronovou kiirou a snitkou maty.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 17 - Citron & jogurt
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Cerstvi citronova kiira, listky maty, cornetti susenky, poleva medem

SPECIFICKA TECHNICKA RADA
PRIDAVEJTE CITRONOVOU STAVU NA KONCI, nikdy do mixéru. Vysoks kyselost +

vysokorychlostni rotace oddéluje jogurt (srizi). NeoSetfeny citron je povinny: kiira
absorbuje pesticidy. Vyberte citrony IGP Sorrento nebo Amalfi pro vyjimeéné aroma.

JEDNODUCHA NAHRADA
Citron: limetka (karibsk4 varianta, pFidat mitu). Recky jogurt: islandsky skyr (podobny,

weow

ale jesté proteinovéjsi).

PRISTE . DNES ZKUSIME KARAGENAN (E407) - LAKTO-JOGURT SPECIFICKY

Co to je? stabilizdtor z ¢ervenych Fas, specializovany pro mlééné
vyrobky.

K ¢emu slouzi? viZe volnou vodu z okyseleného jogurtu, krémovéjsi koneéna
textura.

Experiment pridejte 0,1 g iota Raragenanu do xdRladu s miéRem.

vev s

Zjistéte, xda je jogurt iedvdbnéjsi a méné se oddéluje voda na [Zici.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 18

Cofoldda & pomerané

Snadné m

TRADITIONAL
1nadoba 15 min 24h ICE CREAM
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM

INGREDIENCE
NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 80 g Horka cokolada 70%

¢ 140 g Plnotuéné mléko

¢ 80 g Smetana ke slehdni 35% tuku

¢ 40 g Cerstvi pomerandova Stava

¢ 2 kiiry NeosSetfené pomerance

¢ 40 g Krystalovy cukr

¢ 10 g Neslazeny kakao

¢ 1 Spetka Siil

POSTUP

1 Nastrouhejte pomeranéové kiiry (pouze oranZovou ¢ast). Vymackejte stavu.

2 Zahrejte mléko + smetanu + pomerané¢ové kiry na 60°C. Louhujte 15 min.
Piecedte kiiry.

3 Nasekejte ¢okoladu najemno. Sundejte z ohné, pridejte do nalouhovaného
mléka + kakao + cukr + siil. Slehejte do rozpusténi.

% Vychladte na pokojovou teplotu. Pridejte pomerané¢ovou stivu na konci
(kyselost miiZze oddélit smetanu pri horké teploté). Dobre promichejte.

5 Vychladte na 4°C. Nalijte do nadoby Sencor. Mrazik 24 h ve svislé poloze.

6 Spustte TRADITIONAL ICE CREAM, FULL. Podivejte s kandovanou

pomerancovou kiirou a vlockami horké ¢okolady.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 18 - CoRoldda & pomerané
Moje poxorovdni

K PODAVANI - KOMBINACE

Kandovana pomeranéova kara, vlocky horké ¢okolady, kapka Grand Marnier (verze pro
dospélé), mata

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

NALEV Z POMERANCOVYCH KUR v teplém mléku-smetané je nezbytny pro extrakci
aromatickych olejii. Strouhejte POUZE oranZovou &ast (bila je hotkd). Pomerancova Stava
na konci, protoze jeji kyselost mitZe zajmout ¢okolddu pri pridani horké. Vyberte cerstvé,
chutné pomerance (Tarocco nebo Sanguinello).

JEDNODUCHA NAHRADA

Pomerané: mandarinka (jemnéjsi varianta) nebo krevni pomerané (dramaticka ¢ervend
barva). Cokolidda 70%: 85% pro intenzivni verzi pro dospélé (zvyste cukr na 55 g).

PRISTE - DNES ZKUSIME GRAND MARNIER NEBO COINTREAU (verze pro dospélé)
Co to je? pomerancovy likér.
K ¢emu slouzi? zesiluje pomerancéovou notu bez priddavani vody. Alkohol

udrzuje zmrzlinu mékeéi.

Experiment pridejte 8 g Grand Marnier do studenéfio xdRladu.

Max. 12% alRofiolu x celRu: méite presné, abyste nepreRrodili. Zjistéte, xda je pomerané intenxivnéjsi.

ICED METHOD - 2026 - strana 45



ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 19

VanifRa & roxdroleny Rornout
Snadné | GREEN

TRADITIONAL
1nadoba 10 min 24h ICE CREAM
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM

INGREDIENCE
NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

¢ 1lusk Vanilka z Madagaskaru (nebo 11Zicka extraktu)
¢ 180 g Plnotuéné mléko

¢ 100 g Smetana ke slehani 35% tuku

« 20 g Vajeény Zloutek (PASTEROVANY)

¢ 50 g Krystalovy cukr

¢ 60 g Cukrové kornoutky rozdrolené

¢ 1 Spetka Sil

POSTUP

1 Rozfiznéte vanilkovy lusk podélné a spi¢kou noZe vydloubnéte seminka.
OdloZte lusk na nalev.

2 Zahrejte mléko + smetanu + sil + vanilkovy lusk + seminka na 60°C. Louhujte
15 min. Odstraiite lusk.

V misce: Zloutky + cukr. Vyslehejte do svétla a pénovité konzistence.
Pomalu nalijte teplé mléko na Zloutky za michdni. Vratte do hrnce.

Zahrejte na 82°C za stdlého michdni (jako pudink). Rychle vychladte na 4°C.

- IO B

Nalijte do nddoby Sencor. Pridejte rozdrolené kornoutky ve vrstviach. Mrazak
24 h. TRADITIONAL ICE CREAM, FULL.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 19 - VanilRa @ roxdroleny Rornout
Moje poxorovdni

K PODAVANI . KOMBINACE
Dalsi rozdrolené kornoutky, poleva medem, mata, vloéky mlééné ¢okolady

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

PASTEROVANE ZLOUTKY JSOU POVINNE. Vanilka Madagaskar Bourbon je idedlni volbou
pro italsky styl zmrzliny (jemné, elegantni, kvétinové noty). Tahitska vanilka je draZsi a
davi parfémovanéjsi chut. Vanilkovy EXTRAKT (min. 20% alkoholu) je pfijatelna
alternativa, ale 11Zic¢ka =1 lusk.

JEDNODUCHA NAHRADA

Kornouty: wafle nebo rozdrolené speculoos. Vanilka: 1 1Zicka vanilkové pasty
(koncentrovand, obsahuje seminka).

PRISTE . DNES ZKUSIME TREHALOZA (PROFESIONALNI CUKR)

Co to je? prirodni cukr z hub a medu. Antikrystalizaéni, nizka sladkost.

K ¢emu slouzi? sniZuje vhimanou sladkost pfi zachovani struktury, zesiluje
vanilkovou notu.

Experiment nafiradte 15 g cufru 20 g trefialoxy.

vev s

Zjistéte, xda je vanilRa ynimavéjsi bex prilisné stadRosti.
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept ¢. 20
LisRovy or'isekR stylu
smriinarna

Stredni
1nadoba 15 min 24 h ITALIAN GELATO
PORCE PRIPRAVA MRAZENI PROGRAM
INGREDIENCE

NADOBA 500 ml (Sencor Gelatiera)

« 60 g Cisti pasta z liskovych o#iska (100%)

¢ 200 g Plnotuéné mléko

¢ 80 g Smetana ke slehdni 35% tuku

¢ 55 g Krystalovy cukr

¢ 20 g Susené odtuénéné mléko

¢ 20 g Opecené nasekané liskové oriSky (Re-Mix)
¢ 1 Spetka Sl

POSTUP

1 Zahrfejte mléko a smetanu na 50°C. Sundejte z ohné, pridejte cukr + susené
mléko + siil. Slehejte do rozpusténi.

2 Pridejte pastu z liskovych ofiskit a dlouho michejte (olej pasty se pomalu
spojuje s mlékem, budte trpélivi 3-%4 min).

Vychladte na pokojovou teplotu, poté na 4°C v ledniéce 1 h.
Nalijte do nadoby Sencor. Mrazik 2% h ve svislé poloze.
Spustte ITALIAN GELATO, FULL. Re-Mix se lZici mléka mozZny.

vy

Pridejte nasekané liskové oriSky pfes stifedovy otvor po prvnim zpracovani
pro kfupavost, ktera vydrzi.

- I B
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

recept é. 20 - LisRovy ot'iSek stylu xmrxlindrna
[ 4 V4 V4
Moje poxorovani

K PODAVANI . KOMBINACE
Opecené liskové ofisky, vloéky horké ¢okolady, kastanovy med

SPECIFICKA TECHNICKA RADA

Pouzivejte CISTOU PASTU Z LISKOVYCH ORISKU (100%, bez p¥idanych cukri).
Piemontsky ofiSek IGP dava totdlné odlisnou chut. Liskové ofiSky pro Re-Mix musi byt
dobfe opecené (10 min pri 160°C).

JEDNODUCHA NAHRADA
Pasta z liskovych ofiskii: mandlova pasta (stejné mnozstvi) + 1 1Zicka rozdrolené amaretti.

PRISTE . DNES ZKUSIME MOUKA Z ROHOVNIKU

Coto je? mouka ze semen rohovniku (E410). Hydrokoloid
profesiondlnich zmrzlindfa.

K é¢emu slouzi? ddva charakteristické "sametovost" italské femeslné zmrzliny.

Experiment pridejte 0,2 g mouRy % rofiovnifu pri xafirivdni miéRa s pastou x lisRovych

oriskii.

Zjistéte roxdil od Elasické domdci xmrxliny: vice "fZice xmrxiindie".

ICED METHOD - 2026 - strana 49



ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

Cistént a iidriba Vasi Sencor
Gelatiera

Peclivé ¢isténi po kazdém pouziti prodluZuje Zivotnost noZe, motoru a nadoby. Celkem
poditejte s 5 minutami.

Doporuéeny postup ¢isténi

1 Vyprazdnéte nidobu od zbytku zmrzliny (uréité to nezmrhite).

2 Napliite nadobu vlaznou vodou do poloviny s nékolika kapkami jemného
myciho prostiedku na nadobi.

3 Vlozte niadobu do stroje, uzamknéte viko a spustte kratky program
(Milkshake), aby niizZ seti'el mydlovou vodu.

%4 Vyprazdnéte, oplichnéte nidobu ¢istou vodou, opakujte bez mydla pro
odstranéni vSech stop &isticiho prostfedku.

5 Osuste jemné Cistou utérkou. Nechte niizZ vétrat 10 minut pied uskladnénim
v§eho.

Vidy délejte
« Cistéte do hodiny od pouziti

e Kompletné rozmontujte viko

(silikonové tésnéni se snima)

e Osuste kazidy kus
opétovnou montazi

zvlast pied

e UlozZte nuZz chranény (nikdy volné s
ostatnimi nastroji)

Absolutné se vyhnéte
e Myéce nadobi pro niaz (nikdy)

e Primému kontaktu vrouci vody s
plastovou nadobou (deformace)

e Abrazivhim houbam nebo lesSticim
krémam (poskrabani)

° Uskladnéni

v re

neprijemné pachy)

vihkého (koroze,
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Domdci xmrxiina - 20 receptii

¢ nejcastéjsich probiémaii

1Zmrzlina je mouéna nebo zrnita i po Re-Mix

Pridejte 2 [Zice smetany (ne miéRa) do stisedovéfio otvoru a xnovu spustte Re-Mix. Pofud probtém
pretrydvd, receptura md opravdu mdlo tuRu: xvyste smetanu v pristi verxi.

2 Re-Mix je témér vidy nutny

Je to normdini pro tento stroj. Domdci mraxdRy neudriuji Ronstantni teplotu a fedové Rrystaly jsou
Véts$i nes v priimysiu. Re-Mix je mecfianicRy roxbije a vpusti vxduchi. Neni to ciyba receptury.

3 Na povrchu zmrazeného bloku se vytvorila kupole

Vyrowvnejte [¥ici nebo spachitii PRED viosenim nddoby do stroje. Nifdy nevfiddejte nddobu s
centrdlnim vystupRem: nii se posRodi pii pronim RontaFRtu.

% Ledové krystaly viditelné v koneéné konzistenci

v sve

T#i mo<né pridiny: nedostatek tuffu (pridejte vice smetany) - nddoba nebyia dofonale rovnd béhiem
mraszeni - mraxdR otevirdn prilis casto héfiem 24 f.

5 Zmrzlina je prilis tvrda pFimo z mraziaku

vev s

Vds mraxdE je pravdépodobné chitadnéjsi nes -18°C (néfteré domdci safiaji na -25°C). Nechite nddobu
5-10 minut pri poRojové teploté pied spusténim programu, nebo prejdéte primo na Re-Mix s teRutinou.

6 NiiZ nedosahuje aZ na dno

BioE je prilis tvrdy nebo nddoba neni sprdyné uxamdcena. ZRontrolujte polofiu drdsef na dné nddoby.
UzamEBnéte vifo uipiné otoéenim ve sméru iodinovych rudicek.

7 Program se zastavuje pred koncem

Tepelnd ocfirana motoru. Necfite vychiladnout 30 minut pied opétovnym spusténim. PoRud se to
opakuje se stejnou receptem, xdRladna je prilis tvrdd: méné cuRru nebo vice teRutiny.

ICED METHOD - 2026 - strana 51



ICED° METHOD Domdci xmrxfina - 20 receptii

Domdci xmrxiina - 20 receptii

Upoxornéni - Bexpecnost -
Kontakty

POUZITI TETO KNIHY

Kniha receptit uréend pro osobni, rodinné a komunitni pouZiti. Je nabizena zdarma komunité ICED
Method a nesmi byt znovu proddvina, redistribuovana za fiplatu, nebo za¢lenéna do komerénich dél
bez pisemného souhlasu autora. Vysledky receptii se lisi v zdvislosti na kvalité ingredienci, pfesném
modelu stroje a vykonu domédciho mrazdku. Neni poskytovana Ziadna zaruka reprodukovatelného
vysledku: kazdy recept je privodce, ne ptislib.

POTRAVINARSKA BEZPECNOST

Nenechivejte zmrzlinu p#i pokojové teploté déle nez 30 minut. Nikdy nezmrazujte jiZ zpracovanou
zmrzlinu (mikrobiologické riziko). Recepty &. 2 (Tiramisu), ¢. 9 (Katalinsky krém) a experimenty,
které to vyzaduji (¢. 2, &. 9, & 16) VYZADUJIi VYHRADNE PASTERIZOVANE Zloutky nebo bilky, v
krabici nebo pasterizované ve skofdapce, NIKDY syrovi vejce. Nepodavejte pripravky s vejci osobdm s
oslabenou imunitou, téhotnym Zendm, détem do 3 let, kifehkym senioriim. Skladovdni: maximalné 3
tydny pfi -18°C, s povinnym Re-Mix po 48 h.

ALERGENY A INTOLERANCE

Systematicky &téte sloZeni pouZitych ingredienci. Tato kniha obsahuje recepty s: MLEKEM a jeho
derivity (vSechny recepty kromé &. 8 a &. 14 - sorbety), VEJCI (&. 2, & 9), ORECHY (&. 1, &. 12, &. 20),
SOJOU (v experimentech s lecitinem), LEPKEM (&. 7 Speculoos, &. 16 cheesecake, &. 19 kornout).
Recept ¢. 9 (Katalansky krém) navrhuje bezlaktézovou verzi jako experiment. Pokud §ste intolerantni
nebo alergiéti, nahradte nebo vynechte ingredienci a vidy zkontrolujte etikety komerénich znaéek.

EXPERIMENTY "PRISTE ZKUSIME"

Volitelné experimenty zaviadéji zmrzlinarské nastroje (dextréza, xanthan, séjovy lecitin, mouka z
rohovniku, inulin, glukézovy sirup, potravinirsky rostlinny glycerin, pasterizovany bilek). Tyto
ingredience jsou potravinai'ské piisady schvilené v Evropské unii (E410, E415, E%422 atd.). PECLIVE
dodrzZujte uvedené divky: pro mikrodavky (xanthan 0,15-0,5 g, rohovnik 0,2-0,3 g, lecitin 1 g) je
nezbytna viaha s presnosti 0,01 g. Rostlinny glycerin (€. 7) ma maximalni neprekroéitelny limit 3 g na
nadobu 500 ml: prekroceni této davky davi lepivou konzistenci Zvykacky a miiZe zpiisobit projimavé
tdinky. Aluléza, uvadéna v nékterych férech, je ZAKAZANA v mnoha evropskych stitech:
NEPOUZIVEJTE ji, pokud jste si neové¥ili mistni legislativu.

STROJ A SPOTREBIC

VZDY dodriujte nivod k obsluze vyrobce Vaseho stroje (Sencor). Nedemontujte niiZ ani motor s
vyjimkou ¢isticich operaci popsanych v oficidlnim navodu. Nikdy nenamdicejte motorovy blok do
vody. Nepouzivejte myEku ndidobi na niiZ (ztrici ostrost). Doby uvedené v receptech (5-15 min
pripravy, 24 h mrazeni) jsou orienta¢ni: Vis§ mrazik miiZe vyZadovat vice ¢asu, pokud neni dostate¢né
studeny nebo se ¢asto otevirda. ICED Method neni spojeno se spoleénosti Sencor: jméno je uvedeno
vyhradné jako technicka reference.
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