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Na čom a ako zmrzlinu servírovať? 

Zmrzlinové taniere
Zmrzlinové kopčeky obliate omáčkou servírujeme na veľkom plochom tanieri, obkladáme ovocím, doplníme oblátkou alebo sladkými tyčinkami. Veľký tanier použijeme tiež na servírovanie palaciniek so zmrzlinou. 

Poháre
Kúpime si široké poháre z hrubého skla, tiež – hlavne pre deti – sú zaujímavé farebné poháre z matového plastu. Do pohára pod zmrzlinu dáme kompót alebo čerstvý ovocný šalát, na neho zmrzlinu, ktorú oblejeme polevou – čokoládou, vanilkovým krémom, ovocnou omáčkou – a potom prípadne posypeme orieškami atď.

Zmrzlinové misky
Nízke (majú len nízku hrubú nožičku) sklenené alebo ešte lepšie nerezové poháriky.

Vysoké poháre
I ovocné a mliečne koktaily spestríme kopčekom zmrzliny. Servírujeme do vysokých úzkych hrubostenných pohárov a zdobíme ovocím.

Ingrediencie, ktoré by sme vždy mali mať v zásobe. 
Dotvoria a ozvláštnia i obyčajnú zmrzlinu.

Oblátky, trubičky… 
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napríklad i s menej výraznou chuťou. Slúžia jednak na ozdobu, jednak na zajedanie, keď je v ústach príliš „zima“.

Biely jogurt… 
na podliatie kopčekov zmrzliny servírovaných na tanieri. Na jogurt aranžujeme jahôdky, ostružiny, čučoriedky – biely podklad zvýrazní ich farbu a rozmanitosť.

Drobné ovocie…
maliny, ostružiny, menšie jahody alebo lesné jahody, čučoriedky. Mimo sezóny využívame mrazené; úplne dozreté plody mrazíme na tácke, potom vysypeme do krabičky. Z mrazničky ich odoberáme v priebehu celého roka, pričom si šetríme na ozdobu najlepšie, najväčšie a najsúmernejšie kúsky. 
Skvelá je zmrzlina s horúcimi malinami.

Kompóty…
s troškou šťavy servírujeme pod zmrzlinu do pohárov, ak ich chceme použiť na ozdobu (napríklad dieliky mandarínok), kompót dobre scedíme.

Šľahačka…
najlepšia je najobyčajnejšia: čerstvá, dobre vychladená a pevne našľahaná – a nesladená. Na vanilkovú zmrzlinu vyrobíme parížsku šľahačku. 

Lieskové oriešky…
sypeme navrch pohárov alebo jemne mleté môžeme pridať do šľahačky. Len pre tých, ktorí na ne nie sú alergickí!

Kokos…
na posýpanie alebo ho rozvaríme na polevu.

Ovocné pyré…
rozmixujeme zvlášť marhule, kivi, maliny, prepasírujeme, osladíme. Vzniknuté pyré ozvláštni i obyčajnú zmrzlinu.

Mandle
Mandľovými lupienkami alebo sekanými mandľami posýpame povrch pohárov, hodia sa na parížsku šľahačku.

Strúhaná čokoláda
Pilinky, čokoládová ryža, guľôčky….

Kandizované ovocie…
trochu nedocenené, výborná je pomarančová kôra a kandizované višne.

A pre dospelých….
Hrozienka naložené v rume 
Likéry
Vínna pena

Recepty na prípravu zmrzlinových pohárov
Poháry mohou být zmrzlinové, ovocné, nebo i s malým množstvím alkoholických nápojů. Připravujeme je nejenom pro různé slavnostní příležitosti, ale i pro zpestření všedního dne. Stačí si pořídit oblíbenou příchuť vaší zmrzliny v rodinném balení (jednolitrových vaničkách) a pak již jen postupovat podle následujících receptů:

Banana Split
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Suroviny:

Zmrzlina čokoládová a vanilková,banán, čokoládová poleva, šľahačka, sekané mandličky
Berry Mix mini
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Suroviny:

Sorbet malina - jahoda, zmes lesných plodov

Berry mix plate
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Suroviny:

Sorbet malina jahoda a jahodová zmrzlina, smotana, jahodová poleva
Bílá kněžna

Suroviny:[image: image14.jpg]



3 kopečky meruňkové zmrzliny, meruňky a bílý jogurt.

Do vysokého pohárku střídavě pokládáme pokrájené meruňky s kopečky zmrzliny a zaléváme jogurtem.

Caramelita plate
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Suroviny:
Karamelová zmrzlina, karamelová poleva, smotana, oplátka
Danemark

[image: image16.jpg]’.

-



[image: image5.png]



Suroviny:

Vanilková zmrzlina, čokoládová poleva, šľahačka, trubičky, kúsky čokolády
Florencia
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Zmrzlina čokoládová, vanilková a dolce latte (mliečny karamel s banánmi, zaliatymi čokoládovou polevou a zdobenými šľahačkou)
Suroviny:

Čokoládová poleva: 

kúpená poleva, 1x pohár kakaa, 1 pohár práškového cukru, pridaním horúcej vody určujeme hustotu, 150 g horkej čokolády, 50 g cukru, 3 lyžice silnej instantnej kávy, 1 lyžička mletej škorice, 5 lyžíc smotany na šľahanie, 3 lyžice kávového likéru 

Postup:

Cukor, kávu a škoricu zohrejeme a privedieme do varu, vypneme a v horúcej zmesi rozpustíme čokoládu, primiešame smotanu a likér keď ju chceme použiť, polievame teplou polevou.  
Harmonie

Suroviny:[image: image18.jpg]



1 kopeček vanilkové a čokoládové zmrzliny, banán, šlehačka, čokoláda a oplatka.

Postup:
Nakrájíme banán na kolečka, přidáme kopečky zmrzliny a posypeme nastrouhanou čokoládou. Ozdobíme šlehačkou a přidáme oplatku.

Hroznové osvěžení
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3 kopečky ovocné zmrzliny, ovoce (kiwi, ananas, broskev a červené hroznové víno), šlehačka a hořické trubičky.

Postup:
Nakrájíme ovoce a na něj navršíme kopečky zmrzliny. Ozdobíme šlehačkou a zapíchneme trubičky.
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Chrumkavé sušienky so zmrzlinou
Suroviny na 4 sušienky:
Carte d’Or Tiramisu, 1 lyžička nastrúhanej horkej čokolády, 40 g cukru, 70 g múky, 100 g nasekaných orechov, 60 g masla, 1 vajcia, droždie, soľ

Postup:
Zmiešajte maslo s cukrom, pridajte 75 g nasekaných orechov, vajcia, múku, nastrúhanú čokoládu, trošku soli a droždia. Z cesta pripravte placky, ktoré pečte na vymastenom plechu asi 10 minút pri 190º C. Po upečení nechajte vychladnúť, potom na každú sušienku dajte kopček zmrzliny Carte d’Or Tiramisu a ozdobte orechmi, ktoré vám ostanú.
Karamelová jablka

Suroviny:[image: image21.jpg]


 

4 velká jablka, 80 g másla, 150 g cukr krupice, 1 citron, 2 kousky skořice, zmrzlina nejlépe ořechová, ořechy v karamelu na ozdobu

Postup:
Jablka oloupeme, zbavíme jádřinců a nakrájíme na plátky. Ve velké hluboké pánvi rozpostíme máslo, přidáme cukr a za stálého míchání necháme zhnědnout. Přisypeme jablka, zalejeme šťávou z citronu a přidáme skořici. Přiklopíme poklicí a necháme asi 5 min. dusit, aby jablka změkla, ale držela tvar. Odstavíme, vyndáme skořici a necháme vystydnout. Jablka vložíme do misek nebo pohárů a přidáme kopeček zmrzliny. Můžeme ozdobit několika ořechy v karamelu.

Lemon mini
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Suroviny:
Citrónový sorbet, zmes lesných plodov, jahodová poleva, lístočky mäta / medovky
Lesní víla
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1 kopeček ovocné a vanilkové zmrzliny, borůvky, jahodová poleva, šlehačka a oplatka.

Postup:
Do pohárku nasypeme borůvky a poklademe kopečky zmrzliny. Přidáme šlehačku a opět borůvky. Nakonec dozdobíme oplatkou.

Mačička
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Vanilková a sušienková (cookies) zmrzlina so šľahačkou
Postup: 

ušká, chvostík, noštek (mandľové cesto alebo marcipán) 

šľahačka 
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Mandľové pokušenie s Carte d’Or Crema di Mascarpone
Suroviny pre 2 porcie:
6 mandľových sušienok (prípadne maslových sušienok alebo piškót), 150 g malín (čerstvých alebo rozmrazených), 1 čučoriedkový alebo malinový mafin, prípadne domáci piškót, Carte d’Or Crema di Mascarpone

Postup: 
Rozdrvte mandľové sušienky, polovicu drte rozdeľte do 2 pohárov a do každého pridajte polovicu malín. Mafin alebo piškótu „natrhajte“ na kúsky a dajte do pohárov. Nakoniec pridajte do každého pohára 2 kopčeky Carte d’Or Crema di Mascarpone a všetko posypte drťou zo sušienok, ktorá vám ostala.
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Marhuľové potešenie
Suroviny pre 4 porcie:
Carte d’Or vanilka, 12 marhúľ, práškový cukor, lístky mäty

Postup:
Umyté marhule nakrájajte na polovice, odstráňte kôstky a ich vnútorné strany posypte práškovým cukrom. Vložte do hornej časti trúby a grilujte pri 220 ºC. Akonáhle cukor na marhuliach začne karamelizovať, vyberte ich z trúby a ukladajte ich po šestich na 4 taniere. Do stredu každého taniera dajte 2 kopčeky Carte d’Or vanilka, ozdobte mätovými lístkami a ihneď podávajte.
Milano
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Čokoládová a vanilková zmrzlina s hruškami, zdobená čokoládovou polevou a šľahačkou
Postup:

Môžeme použiť zavárané hrušky, v sezóne čerstvé, pokvapkané citrónovou šťavou, aby nezhnedli, alebo slabo prevarené v sladkom náleve s citrónovou šťavou, do ktorej môžeme pridať klinček, badyán alebo celú škoricu. Keď sú hrušky veľké, môže sa zmrzlina dať priamo do jamky pre jadierka, kopček do každej polky, čokoládová poleva sa používa rovnaká. 
Neapol
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Vanilková a jogurtová zmrzlina s kúskami višne, poliata višňovou omáčkou a zdobená šľahačkou
Postup:
Višňová omáčka: 

1 pohár višní (mrazené alebo zavárané), mrazené dať rozmraziť do „mikrovlnky“ - kompóty vykôstkovať, rozmixovať s 2 - 3 lyžicami cukru, možno pridať 2 - 4 cl griotky. Možno podávať aj horúcu. Na ozdobu nechať niekoľko celých višní.  

Ořechová pochoutka

Suroviny:[image: image29.jpg]



1 kopeček ořechové, pistáciové a čokoládové zmrzliny, vlašské a pistáciové oříšky, šlehačka a oplatka.

Postup:
Na vyloupané vlašské a pistáciové oříšky dáme kopečky zmrzliny. Přidáme šlehačku posypanou sekanými pistáciemi. Na závěr zapíchneme oplatku.

Peche melba plate
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Suroviny:
Zmrzlina broskyňa - červené ríbezle, broskyne, ovocná poleva, šľahačka, pražené mandle, oplátka
Rimini
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Vanilková, jahodová a smotanovo - jahodová zmrzlina s kúskami jahôd a jahodovou omáčkou, zdobenou smotanou
Postup:
Jahodová omáčka: 

1 pohár mrazených alebo zaváraných (v sezóne čerstvých jahôd), 2 - 3 lyžice práškového cukru, rozmixovať, zamraziť. 

Romanoff

[image: image32.jpg]


[image: image6.png]



Suroviny:

Jahodová a vanilková zmrzlina, čerstvé jahody (v sezóne), jahodová poleva

Samba
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Suroviny:
2 kopečky ovocné zmrzliny, 1 kopeček vanilkové zmrzliny, ovoce (ananas, broskev, třešně) a šlehačka.

Postup:
Do pohárku dáme kopečky zmrzliny. Zasypeme je ovocem a ozdobíme šlehačkou.

San Marino 
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Jahodová, citrónová a jablková zmrzlina s omáčkou z (horúceho) lesného ovocia
Postup:
Omáčka z (horúceho) lesného ovocia: 

1 pohár mrazenej ovocnej zmesi (malina, ostružina, čučoriedka), 2 - 3 lyžice práškového cukru. Stačí rozmixovať alebo trošku povariť.  
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Snehuliačik

Suroviny:
Citrónová a marhuľová zmrzlina

Postup: 

klobúk, oči, nos, gombíky (mandľové cesto alebo marcipán)

 
Sorbet Lemon Banana
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Suroviny:

Citrónový sorbet, kúsky banána, citrusový džús, citrón / limetka sekt

Tutti Frutti
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1 kopeček meruňkové, citrónové a jahodové zmrzliny, kompotové ovoce (mandarinky, třešně a ananas), jahodová poleva a oplatka.

Postup:
Do pohárku dáme kopečky zmrzliny, přidáme ovoce a zalijeme polevou. Dozdobíme oplatkou.
Vanilla Berries
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Suroviny:

Vanilková zmrzlina, zmes lesných plodov, jahodová poleva, lístočky mäty / medovky
Vanilla orange plate
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Suroviny a postup:

Vanilková zmrzlina, kúsky pomaranča, čokoládové zdobenie
Venezia
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Suroviny a postup:
Zmrzlina čierna ríbezľa a jahodová, zdobená ovocím a šľahačkou 
Verona
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Zmrzlina čokoládová, oriešková a stracciatella zaliata višňami (v griotke). 
Postup:
Višňová omáčka: 

1 pohár višní (mrazené alebo zavárané), mrazené dať zohriať do „mikrovlnky“ - zavárané vykôstkovať, rozmixovať s 2 - 3 lyžicami cukru, možno pridať 2 - 4 cl griotky. Na ozdobu nechať niekoľko celých višní. Možno podávať aj horúcu.  

Zmrzlina s malinami

Suroviny:[image: image42.jpg]



3 kopečky vanilkové zmrzliny, maliny, ovocná poleva a oplatka.

Postup:
Kopečky vanilkové zmrzliny zasypeme malinami a přelijeme polevou. Završíme oplatkou.

Nápoje so zmrzlinou
Čokoládový koktail
Suroviny:[image: image43.jpg]



2 kopčeky čokoládovej zmrzliny, 1 lyžička Granka alebo iného čokoládového nápoja, 1 lyžička instantnej kávy, cukor, sóda, 1dl mlieka

Postup: 

1 kopček rozmixujeme s kávou, kakaom, mliekom, primiešame sódu, navrch dáme druhý kopček zmrzliny 

Vanilkový koktail
Suroviny:
2 kopčeky vanilkovej zmrzliny, 2 dl mlieka, plátky pomaranča na ozdobu

Postup: 

1 kopček zmrzliny rozmixujeme s mliekom, môžeme pridať 1 banán, nalejeme do pohára, navrch položíme druhý kopček zmrzliny, dozdobíme plátkami pomaranča 

1 kopček vanilkovej zmrzliny, 1 lyžička pomarančového likéru, 2 dl mlieka rozmixujeme, nalejeme do pohára, navrch dáme druhý kopček zmrzliny, zdobíme pomarančom 

Jahodový koktail
Suroviny:
1) jahody, 2 dl mlieka, 1 kopček jahodovej a vanilkovej zmrzliny
2) jahody, 1 dl mlieka, 1 dl sódy, 1 kopček jahodovej a vanilkovej zmrzliny

Postup: 

kopček vanilkovej zmrzliny a jahody rozmixujeme s mliekom (sódou), nalejeme do pohára, navrch dáme kopček jahodovej zmrzliny, zdobíme jahodami 

