ZMRZLINOVÉ KREÁCIE 
by 7ww
Afogáto - potopená vanilková zmrzlina

vanilková zmrzlina, hrozienka v rume, kúsok zázvoru (ďumbiera), extra silná káva

Do misky dáme veľmi studenú vanilkovú zmrzlinu a prelejeme ju hrnčekom horúceho pressa. Taliani  to nazývajú "afogáto",  čo znamená potopené. Je to veľmi dobré.

Ainsleyho banánový pohár so zmrzlinou

3 banány (podľa počtu stravníkov), tri druhy zmrzliny (kopček na jednu porciu)

Na ozdobenie: kandizované višne na ozdobu, mleté oriešky na posypanie, trojuholníkové oblátky

Na čokoládovú polevu: 1,5 tabuľky čokolády, 100 g hnedého cukru, 2 lyžice zlatého sirupu (medu), 150 ml hustej smotany (na šľahanie), 100 g masla 

Príprava čokoládovej polevy:

Čokoládovú polevu si pripravíme zo všetkého úplne najskôr. Čokoládu nalámeme do kovového kastrólika, pridáme asi 3 lyžice hnedého cukru, pár lyžíc dobrého zlatého sirupu (alebo medu), hustej smotany na šľahanie a aby sa poleva pekne leskla, tak pridáme ešte štipku masla.

Teraz to všetko teplom rozpustíme, skoro ako by sme to varili, ale variť sa to nesmie! Najlepšie bude, keď použijeme vodný alebo parný kúpeľ. Akonáhle sa čokoláda rozpustí, všetko spolu dobre zamiešame a budeme mať vynikajúcu hladkú čokoládovú polevu.

Príprava banánov so zmrzlinou:

Olúpané banány zo strany pridržíme, aby sa nám neprelomili pri krájaní a rozrežeme ich opatrne po dĺžke na polovice. Vložíme do podlhovastej misky. Na banán nakladieme tri kopčeky rôznych druhov zmrzlín (čokoládové, ríbezľové, jahodové a pod).

Konečná úprava pohára:

Čokoládovú polevu naberieme vareškou, necháme ju stekať tenkým prúdom na banány aj kopčeky zmrzliny na miske a pekne ich „počmárame“. Nakoniec nahor posadíme pár čerešničiek na ozdobu a posypeme nastrúhanými orieškami. Do prostredného kopčeka zmrzliny zasunieme jeden koniec trojuholníkovej oblátky.

Banánová zmrzlina 1

4 banány, citrónová šťava, cca 50 g krupicového cukru, 1 sáčok vanilínového cukru, 1,5 dl nesladeného kondenzovaného mlieka.

Banány olúpeme, prekrojíme a pokvapkáme  citrónovou šťavou. Potom ich po častiach vkladáme do mixéru s krupicovým a vanilínovým cukrom, zalievame mliekom a rozšľaháme na hladkú hmotu. Premiestnime ju do plastovej alebo nerezovej misky, prikryjeme a vložíme do mrazničky na niekoľko hodín. Pred podávaním zmrzlinu z mrazničky vyberieme asi na 15 minút.

Banánová zmrzlina 2

4 žĺtky, 1 vajce, 140 g práškového cukru, 1 vanilkový cukor, 250 g banánu, 2,5 dl sladkej smotany na šľahanie

Žĺtky, celé vajce, cukor a vanilkový cukor vyšľaháme a do zhustnutia varíme vo vodnom kúpeli. Odstavíme z tepelného zdroja, pridáme prepasírované alebo rozmixované banány, sladkú smotanu a premiešame. Po vychladnutí odložíme zmraziť do mrazničky.

Bezpečná zmrzlina

Na 1 l zmrzliny:

250ml šľahačky, 250ml plnotučného, homogenizovaného mlieka, 5 žĺtkov, 50ml kryštálového cukru, štipka soli, 250g na drobno posekanej mliečnej čokolády, 1 vanilkový cukor, 120ml olúpaných, na sucho opražených, posekaných mandlí (nemusí byť)

V kastróliku priviesť mlieko a šľahačku do varu. V mise našľahať žĺtky, cukor, vanilkový cukor a soľ. Po malých troškách zašľahávať dovnútra horúce mlieko so šľahačkou. Naliať do čistého kastróliku postaveného na veľmi malom ohni a zmes zahrievať do varu. Variť, až zmes trochu zhustne (dosiahne 82 °C). Ihneď precediť zmes do ohňovzdornej misky, do ktorej sme dali čokoládu. Miešať, pokiaľ sa čokoláda nerozpustí. Posadiť misku do nádoby s ľadom a miešať všetko, až sa zmes schladí. Na noc vložiť do chladničky.

Druhý deň zmes bude veľmi hustá. Zamiešať zmes, vložiť do zmrzlinového strojčeka a postupovať podľa pokynov výrobcu. Ak nemáme strojček, potom zmes našľahať elektrickým šľahačom a vložiť do mraziaku. Behom mrazenia ju môžeme ešte raz našľahať a pridať do nej mandle, ak chcete. 

Citrónová zmrzlina s broskyňami

Suroviny pre 4 osoby :

6 broskýň, šťava a prúžky kôry z 2 zelených citrónov (alebo limetiek), 50 cl svetlého piva, 10 cl javorového sirupu, 4 kopčeky citrónovej zmrzliny, niekoľko lístkov mäty na ozdobu

Broskyne prelejeme vriacou vodou a potom okamžite studenou. Nožom ich opatrne olúpeme, rozpolíme a odkôstkujeme. Nakoniec ich nakrájame na tenké plátky. Z citrónovej šťavy, piva a javorového sirupu pripravíme marinádu. Plátky broskýň ňou zalejeme a na 1 hodinu všetko uložíme do chladničky. Občas premiešame. Plátky broskýň narovnáme do kruhu na 4 dezertné tanieriky. Zalejeme marinádou a do prostriedku kruhu vždy posadíme kopček citrónovej zmrzliny. Dezert ozdobíme prúžkami citrónovej alebo limetkovej kôry a drobnými lístkami mäty.

Čokoládová zmrzlina

100g kryštálového cukru, 4 žĺtky, 75g horkej čokolády, 4 dl mlieka 

Do vodného kúpeľa dáme variť žĺtky, cukor, mlieko a polámanú čokoládu. Do zhustnutia vyšľaháme a po vychladnutí dáme zmraziť do mrazničky.

Čokoládovo - vanilková smotanová zmrzlina

Čokoládová zmrzlina: 

250 ml smotany na šľahanie, 2 vajcia, 2 žĺtky, 2 lyžice rumu, 100 g horkej čokolády (alebo kakaa), 1 balíček vanilkového cukru. 

Vanilková zmrzlina: 250 ml smotany na šľahanie, 2 vajcia, 2 žĺtky, 2 lyžice rumu, 250 g bielej čokolády, 1 balíček vanilkového cukru.

Smotanu vyšľaháme a dáme do chladničky. Horkú čokoládu za stáleho miešania na minime (alebo nad parou) roztopíme. Vajcia, žĺtky a vanilkový cukor vyšľaháme do peny nad parou. Odstavíme a miešame do vychladnutia. Primiešame roztopenú, čiastočne vychladnutú čokoládu a rum - ten môžeme vynechať. Potom pridáme šľahačku. Vanilkovú zmrzlinu pripravíme obdobne. Do dostatočne veľkej misky potom vlejeme najprv tmavý a potom svetlý krém a premiešame vidličkou, čím dosiahneme mramorový vzor. Prikryjeme priesvitnou fóliou a odložíme aspoň na 8 hodín do mrazničky. Guľatou naberačkou na ryžu formujeme zmrzlinové kopčeky, ktoré kladieme na dezertné taniere o ozdobíme ich šľahačkou alebo ovocím. Fantázii sa medze nekladú!

Čokoládový mrazený krém

Suroviny pre 4 osoby :

750 g čokolády na varenie, 4 žĺtky, 30 g múčkového cukru, 1 balenie pomarančovej arómy, 400 ml smotany na šľahanie, 100 g hrozienok namočených do rumu, 100 g sekaných lieskových orieškov, 250 g jahôd, 50 g sekaných pistácií, 125 ml jahodovej šťavy

Čokoládu rozlámeme na kúsky a rozpustíme vo vodnom kúpeli. Žĺtky s múčkovým cukrom a pomarančovou arómou ušľaháme do peny v teplom vodnom kúpeli. Zašľaháme roztavenú čokoládu a necháme vychladnúť. Smotanu ušľaháme dotuha, potom vmiešame rumové hrozienka a 50 g sekaných orieškov. Čokoládový krém naplníme do 4 malých formičiek (obsah asi 200 ml). Prikryté 6 hodín mrazíme. Asi 30 minút pred podávaním postavíme formičky nakrátko do horúcej  vody. Jahody očistíme a umyjeme. Mrazený krém vyklopíme na tanier, posypeme zvyšnými sekanými orieškami a pistáciami.  Podávame s jahodovou šťavou a rozpolenými jahodami (vrátane zelených okvetných lístkov).

Domáca jahodová zmrzlina podľa Nigelly

500 g jahôd, 2-3 lyžice cukru (podľa chuti) 

Na žĺtkový krém: 10 žĺtkov, 175 g cukru, 250 g smotany, šťava z polovice citrónu

Jahody nahrubo nakrájame a posypeme niekoľkými lyžicami cukru a rozmixujeme. Neurobíme z nich hladkú tekutinu, ale skôr kašu s malými kúskami. Žĺtkov sa zdá byť veľa, ale robíme poriadnu hromadu zmrzliny. Žĺtky zmiešame v inom hrnčeku s cukrom a primiešame smotanu. Hrnček postavíme na mierny oheň alebo lepšie nad vriacu vodu alebo do vodného kúpeľa a za neustáleho miešania opatrne zmes prehrejeme. Stále miešame, až zmes zhustne (len mierne) na žĺtkový krém. Keď krém vychladne, vmiešame rozmixované jahody a ešte nezabudneme pridať šťavu z polovice citrónu. Všetky chute naraz zosilnejú a chutí to naraz úplne inak, lepšie. Zmes nalejeme do plastovej krabice a vložíme do mraziaku, ešte v priebehu ochladzovania dvakrát premiešame a za chvíľu máme tu najdokonalejšiu zmrzlinu na svete.

Domáca zmrzlina 1

Suroviny pre 4 osoby : 3 žĺtky, 3 lyžice mletého cukru, vanilkový cukor, sneh z 3 bielkov, šľahačka, ovocie alebo kakao alebo niečo iné na ochutenie

Žĺtky ušľaháme s cukrom. Zvlášť ušľaháme sneh a zvlášť šľahačku. Všetko zmiešame dohromady, ochutíme podľa našej chute a fantázie (ovocím apod.), nalejeme do kelímkov (napr. od jogurtu) a necháme v chladničke zmrznúť. Toto množstvo zodpovedá 4-5 kelímkom od jogurtu. Z vlastnej skúsenosti: je lepšie miesto cukru použiť med.

Domáca zmrzlina 2

1 tvaroh, 1 kyslá smotana, cukor alebo med, čokoláda „Ledové kaštany“, tuk

Tvaroh, smotanu a cukor alebo med rozšľaháme (sladíme podľa chuti). Naviac môžeme ochutiť vaječným koňakom, alebo nugetou, alebo ....to nechám na vašu fantáziu. Masu nalievame do plastových obalov od vajec ( ja používam aj obaly z bonboniér, napríklad Milka, len je to menšie - deti to volajú jednohubky), zalejeme čokoládovou polevou, ktorú sme urobili roztopením čokolády ("Ledové kaštany)" s troškou tuku nad parou. Dáme zmraziť, vyklopíme a hodujeme.

Flambovaná zmrzlina s ovocím

4 kiwi, 4 mandarínky, 150 g hroznových bobuliek, 4 lyžice bieleho vína, 2 lyžice medu, 1 malá cukrová homôľka, 1/4 l rumu, 1/2 l zmrzliny maracuja

Ošúpeme kiwi a pokrájame na plátky. Mandarínky ošúpeme, vylúpneme mesiačiky, šťavu vytlačíme. Bobuľky hrozna rozkrojíme, zbavíme jadierok. Ovocie zmiešame v miske s vínom a medom. Zmrzlinu preložíme hodinu pred podávaním do chladničky. Do mrazničky dáme namraziť šesť sklenených misiek. Po 20 minútach rozkrájame zmrzlinu na diely, vložíme do mištičiek a postavíme do mraziaceho boxu v chladničke. Pri stole dáme ovocie do flambovacej nádoby a zohrejeme nad plameňom. Homôľku cukru postavíme na flambovaciu panvicu. Flambujeme rumom. Zmrzlinu podávame s horúcim ovocím. Príloha: Oblátkové rezy alebo trubičky.


Gaštanová zmrzlina

440 g gaštanového pyré, 300 ml smotany na šľahanie, 120 g krupicového cukru, 2 lyžice koňaku, hoblinky z tmavej čokolády

Ušľaháme smotanu. V inej mise našľaháme gaštanové pyré, vmiešame cukor a koňak, až je zmes hladká. Ušľahanú smotanu vmiešame do zmesi z gaštanov. Zmes vkladáme lyžicou do usmažených oblátkových košíčkov viď cesto z receptu "Oblátkové košíčky". Naplnené košíčky dáme do mrazničky na 3 hodiny stuhnúť. Pred servírovaním ozdobíme hoblinkami z čokolády, ktoré vytvoríme pomocou dlhých ťahov po nožoch hrubšieho strúhadla.

Jahodová zmrzlina 1

5dl sladkej smotany na šľahanie, 2 vajcia, 2 polievkové lyžice práškového cukru, 250g čerstvých jahôd, alebo jahodovej drene.

Sladkú smotanu vyšľaháme na hustú šľahačku a odložíme do chladničky. Rovnako ušľaháme z bielkov tuhý sneh. Žĺtky vyšľaháme s cukrom na penu. Pridáme pokrájané jahody vyšľaháme. Nakoniec zľahka pridáme šľahačku a tuhý sneh z bielkov a premiešame. Odložíme zmraziť do mrazničky.

Jahodová zmrzlina 2

300 g jahôd, cca 50 g krupicového cukru, 1,5 dl nesladeného kondenzovaného mlieka.

Jahody očistíme, v mise so studenou vodou ich opláchneme, po častiach ich dávame do mixéru s cukrom a zalievame mliekom. Zmes naplníme do plastovej alebo nerezovej misky, prikryjeme a vložíme na niekoľko hodín do mrazničky. Pred podávaním vyberieme zmrzlinu z mrazničky, asi na 15 minút. Porciujeme ju zmrzlinovými kliešťami alebo lyžicou.

Jahodová zmrzlina - na základe vanilkovej zmrzliny  

Na 6 porcií: 500 g jahôd, jahodová zmrzlina 

Urobte zmrzlinu podľa postupu vanilkovej zmrzliny. Umyte a osušte jahody, niektoré nechajte celé. Rozpučte vidličkou ostatné jahody a zmiešajte s vanilkovým krémom. Vložte hmotu do zmrzlinára asi na 20 minút. Servírujte v jednotlivých miskách a ozdobte odloženými jahodami.

Obdobným postupom pripravíte marhuľovú, broskyňovú a banánovú. 

Jahodová zmrzlina s ovocným koktailom

4 porcie jahodovej zmrzliny pripravenej doma, 4 porcie osladenej šľahačky, 40 ml likéru Maraschino, 2 marhule, 1 broskyňa, 1 hruška, 2 kiwi, 80 g nasekaných vlašských orechov, 1 balíček vanilkového cukru, čokoládová ryža na posypanie, zmrzlinové oblátky alebo piškóty

Marhule a broskyňu umyjeme a odkôstkujeme. Hrušku olúpeme a zbavíme jadrovníka. Kiwi olúpeme. Všetko ovocie nakrájame na malé kocky, dáme do misy a opatrne premiešame. Primiešame nasekané vlašské orechy, vanilkový cukor a likér. Zmrzlinu rozdelíme do 4 pohárov a polejeme ovocným koktailom. Ozdobíme čiapočkou zo šľahačky, posypeme čokoládovou ryžou, pridáme oblátky alebo piškóty a ihneď podávame

Jahody so zeleným korením

4 lyžice masla, 600 g čerstvých jahôd, 200 ml bieleho vína, 60 ml Amaretto di Saronno, 4 lyžice cukru, 2 lyžice celého zeleného korenia. 

250 ml šľahačkovej smotany, 4 porcie vanilkovej zmrzliny pripravenej doma, 1 balíček vanilkového cukru, 2 lyžice pistácií.

Jahody preberieme, umyjeme a necháme odkvapkať. Veľké plody rozpolíme. Maslo rozpálime na panvici a skaramelizujeme v ňom cukor. Prilejeme biele víno a cukor necháme roztopiť. Pridáme zrnká zeleného korenia a krátko povaríme. Do omáčky zamiešame jahody. Aromatizujeme Amarettom. Pripravíme porcie vanilkovej zmrzliny, navrch poukladáme jahody. Ozdobíme šľahačkou osladenou vanilkovým cukrom. Posypeme pistáciami a podávame.

Jamieho zmrzlinový dezert s pekanovými orechmi a espressom

1 balenie vanilkovej zmrzliny (1 porcia = 2 kopčeky), 2 hrsti pekanových orieškov alebo mandle, hrsť práškového cukru, 4 lyžice vody, 1/2 šálky silnej kávy espresso na jednu porciu, javorový sirup alebo med

Dve hrste pekanových orechov alebo mandlí dáme na plech, pridáme asi jednu hrsť práškového  

cukru a štyri lyžice vody. Dobre premiešame, až sa vlhká cukrová zmes na oriešky nalepí. Potom ich rozprestrieme po celom povrchu plechu a opražíme v rozohriatej rúre pri 180 °C asi za 40 minút. Medzitým uvaríme veľmi silnú kávu - espresso. Do každého  pohára dáme asi dve veľké porcie dobrej vanilkovej zmrzliny, do polovice pohára nalejeme studenú kávu a povrch posypeme horúcimi upraženými orieškami. A ešte všetko pokropíme troškou javorového sirupu. Veľmi  jednoduché a dobré.

Jogurtová zmrzlina s ovocím

50dg bieleho jogurtu, 3 lyžice medu, asi 15dg ovocia (broskyne, marhule, banán, kiwi)

Jogurt a med dobre našľaháme a nakoniec vmiešame nadrobno pokrájané ovocie.

Kardamonová zmrzlina

50 g dyňových semienok, pár lístkov mäty, 400 ml plnotučného mlieka, 1 lyžička agara, 3 štipky kardamonu, 70 g cukru, 2 žĺtky, 2 lyžice medu, asi 3 lyžice šťavy z limetky

Dyňové semienka najemno nasekáme  ručným mixérom. Mätu umyjeme a otrepaním ju zbavíme vody. Hranatú formu vyložíme priehľadnou fóliou. Mlieko rozšľaháme s agarom, kardamomom a cukrom v hrnci. Pridáme lístky mäty. Mlieko uvedieme do varu a za stáleho miešania varíme 2 minúty. Hrniec odstavíme z ohňa a vyberieme mätu. Žĺtok rozšľaháme vidličkou. Do žĺtku postupne vmiešame trochu horúceho kardamomového mlieka. Vaječnú zmes rozšľaháme v hrnci so zvyšným horúcim mliekom. Pridáme mleté dyňové semienka. Mlieko nalejeme do formy, vyloženej priehľadnou fóliou a prikryjeme. Zmrzlinovú zmes vložíme na 3 hodiny do mrazničky. Na omáčku necháme skypieť med a šťavu z limetky a necháme schladiť. Pred podávaním necháme zmrzlinu 5 minút rozmraziť a nakrájame na plátky. Plátky zmrzliny naprieč rozpolíme a podávame zaliate medovou omáčkou.

Kávové flameri

Osladená šľahačka, 4 porcie vanilkovej zmrzliny pripravenej doma, 500 ml mlieka, 70 g maizeny, 200 ml kávového likéru, 4 lyžice instantnej kávy, 250 g čerstvých jahôd, 60 g cukru, balíček vanilkového cukru, čokoládové hoblinky.

Mlieko zmiešame s cukrom, maizenou a vanilkovým cukrom. Privedieme do varu a uvaríme hustý krém. Primiešame likér a instantnú kávu, naplníme do pohárov a necháme vychladnúť. Navrch dáme očistené jahody. Potom pridáme zmrzlinu, ozdobíme šľahačkou a posypeme čokoládovými hoblinkami.

Kávové pokušenie

1 porcia zmrzliny Algida Tiramisu,  šálka dobrej vychladenej kávy, 2 cl rumu, na ozdobenie šľahačka, čokoládové cukríky, sladké trubičky, lístok mäty

Do pohára dáme porciu Tiramisu, zalejeme studenou kávou, k nej pridáme 2cl rumu. Nakoniec ozdobíme šľahačkou, pridáme trubičku, cukríky a mätu.

Kávový krém mrazený
Suroviny pre 4 osoby :
400 ml smotany na šľahanie, 4 žĺtky, 8 lyžíc cukru, 1 bal. vanilkového cukru, 2 šálky silného espressa, práškový cukor a kakaový prášok na posypanie, niekoľko kávových zrniek na ozdobenie

Ušľaháme 300 ml smotany a potom ju uložíme do chladničky. Zvyšnú smotanu rozohrejeme v hrnci. V kovovej miske rozmiešame žĺtky, cukor a vanilkový cukor. Misku vložíme do horúceho vodného kúpeľa a prísady šľaháme, kým nevznikne hustý krém. Postupne zašľaháme horúcu smotanu a espresso. Vyberieme z kúpeľa a šľaháme do vychladnutia. Vmiešame ušľahanú smotanu. Kávový krém naplníme do 4 malých šálok a mrazíme asi 4 hodiny. Potom krém vyberieme z mrazničky a necháme 5 min. stáť. Dezert podávame posypaný múčkovým cukrom a kakaovým práškom a ozdobený kávovými zrnkami. K dezertu sa hodia mandľové makrónky.

Kokosová zmrzlina s krémom

Suroviny pre 4 osoby :
250 ml mlieka, 150 g kokosových vločiek, 350 g smotany na šľahanie, 4 lyžice cukru, 50 g čokolády na varenie

Privedieme mlieko do varu a zalejeme ním kokosové vločky. Necháme stáť 60 minút. Elektrickým šľahačom ušľaháme dotuha 250 g smotany. Pritom zvoľna prisypávame cukor. Vmiešame do kokosovej kaše. Vložíme do kovovej misky a postavíme na 3 hodiny do výparníku. Zvyšok smotany krátko ohrejeme, hrnček odstavíme. Rozlámeme čokoládu, vsypeme do smotany a rozpustíme. Misu s kokosovou zmrzlinou krátko ponoríme do horúcej vody a vyklopíme. Rozdelíme na 8 dielov a po dvoch upravíme s čokoládovým krémom na tanieriky. Podľa chuti obložíme čerstvou mätou a niekoľkými kokosovými vločkami.

Kokosové potešenie

Suroviny pre 3 osoby :

250 g šľahačky, 3 bielky, oblátka, 60 g práškového cukru, 50 g kokosovej múčky, 50 g čokolády na varenie

Ušľaháme bielky do pevnej hmoty a osladíme. Rovnako vyšľaháme šľahačku a obe hmoty spojíme, ochutíme strúhaným kokosom.
Môžeme dať túto vychladenú zmrzlinu do pohára a ozdobiť oblátkou a čokoládou s kokosom alebo dať vychladiť do formy a nakoniec pri servírovaní ozdobiť.

Kokosový mrazený krém
Suroviny pre 4 osoby :

100 g práškového cukru, 1 lyžica kokosového likéru, 300 g strúhaného kokosu, dreň z 1 vanilkového lusku, 500 ml smotany na šľahanie, 1 mango nakrájané na kocky 

Práškový cukor rozmiešame s kokosovým likérom dohladka. Pridáme 200 g strúhaného kokosu a vanilkovú dreň. Opatrne vmiešame dotuha ušľahanú smotanu. Krém naplníme do formy, uhladíme a uložíme asi na 6 hodín do mrazničky. Mrazený krém opatrne vyklopíme z formy na podnos a ozdobíme zvyšným strúhaným kokosom a mangom.

Kulfi 

Suroviny pre 4 osoby :

2 l plnotučného mlieka, 2 dl sladkej smotany, 300 g kryštálového cukru, štipka šafránu, 200 g tropického ovocia (papája, mango, ananás) 

Mlieko a smotanu nalejeme do hrnca a privedieme do varu. Na miernom ohni a za stáleho miešania varíme 1 hodinu a zredukujeme asi na polovicu pôvodného množstva. Potom pridáme cukor a pokračujeme v stálom miešaní 15 minút. Olúpané a očistené ovocie pokrájame na kúsky, podusíme vo vlastnej šťave a pripravíme pyré, ktoré necháme vychladnúť. Nakoniec pyré pridáme do mliečno-smotanovej zmesi, dobre premiešame, až sa spoja. Zmrzlinu vlejeme do formičiek a dáme zamraziť najmenej na 6 hodín. Nakoniec jednotlivé porcie posypeme sekanými orieškami.

Lesná zmrzlina

200 g čučoriedok, 200 g lesných jahôd, 200 g malín,100 g černíc, 20 cl ovocného sirupu, 4 dl sladkej smotany na šľahanie, 1 vanilkový cukor

Umyté a dobre odkvapkané ovocie rozmixujeme s ovocným sirupom a zmiešame s vyšľahanou sladkou smotanou a vanilkovým cukrom. Podľa chuti primiešame ešte trochu cukru. Odložíme zmraziť do mrazničky.

Maj - taj šerbet so strúhaným kokosom

Suroviny pre 4 osoby : 1 chem. neošetrený pomaranč, 50 ml bieleho rumu, 10 ml curacaa, 10 ml mandľového sirupu, 40 ml ananásovej šťavy, pomarančová šťava, 2 lyžice kokosovej strúhanky, medovka na ozdobu

Cukor povaríme s 50 ml vody a necháme schladiť (cukrový rozvar). Štyri kokteilové poháre dáme do chladničky. Pomaranč opláchneme horúcou vodou, zo šupky stiahneme jemné špirály. Šťavu vytlačíme a dáme stranou. Biely rum, curacao, mandľový sirup a ananásovú šťavu zmiešame. Vylisovanú pomarančovú šťavu, až na 200 ml, pridáme a pozvoľna vmiešame cukrový rozvar. Naplníme do kovovej misy a dáme zmraziť najmenej na 3 hodiny do mrazničky. Lyžičkou vykrajujeme malé kúsky šerbetu, ktoré narovnáme do dobre vychladených kokteilových pohárov. Posypeme kokosovou strúhankou. Lístky medovky opláchneme a osušíme. Šerbet obložíme pomarančovými špirálkami a medovkovými lístkami.

Malinový krém s čokoládovou zmrzlinou

Suroviny pre 4 osoby : 200 g mrazených malín, 200 g tvarohu (20%), 75 g cukru, 100 g jogurtu, šťava z 1 citrónu, 250 ml čokoládovej zmrzliny, strúhaná čokoláda, lístky mäty na ozdobenie

Maliny necháme roztopiť. Tvaroh, cukor, jogurt a citrónovú šťavu dáme do misy a dohladka ušľaháme. Niekoľko väčších pekných malín si odložíme stranou na ozdobu. Ostatné vmiešame opatrne do tvarohu. Malinový krém rozdelíme na 4 dezertné tanieriky. Čokoládovú zmrzlinu rozkrájame na plátky. Pôjde nám to lepšie, ak nôž predtým namočíme do horúcej vody. Čokoládovú zmrzlinu položíme na tvarohový malinový krém. Ozdobíme strúhanou čokoládou a posypeme zvyšnými malinami. Mätu umyjeme a dobre osušíme. Lístky otrháme zo stoniek a dezert nimi ozdobíme.

Malinový krém s vanilkovou omáčkou

Suroviny pre 4 osoby :
5 plátkov želatíny, 300 g malín, 3 bielky, 60 g cukru, 1 bal. vanilkového cukru, 150 g smotany, 2 kiwi, 1 lyžica citrónovej šťavy, 1 lyžica práškového cukru, 1 balenie vanilkového krému, 200 ml mlieka

Dáme nabobtnať a rozpustiť želatínu. Preberieme maliny a niekoľko z nich ponecháme na ozdobu. Zostávajúce rozpučíme a prelisujeme. Vo vodnom kúpeli ušľaháme do peny žĺtky, cukor a vanilkový cukor. Vmiešame maliny a želatínu. Dáme chladiť. Ušľaháme smotanu a vmiešame do malín. Chladíme zhruba 60 minút. Olúpané kiwi rozpučíme s citrónovou šťavou a práškovým cukrom. Prelisujeme cez sitko. Vanilkovú omáčku pripravíme s mliekom podľa návodu na obale. Oboje striedavo lejeme do dezertných misiek. Z malinového krému vypichneme lyžičkou kúsky a vložíme ich na povrch dezertu. Ozdobíme zvyšnými malinami.

Mexická smažená zmrzlina

Suroviny pre 4 osoby : 400 ml vanilkovej zmrzliny, 1/2 hrnčeka kukuričných raňajkových lupienkov (cornflakes), alebo piškótových drobkov, 1 lyžica pomletej škorice, 2 lyžičky cukru, 1 vajce, olej na smažení, med a šľahačka na podávanie (nemusí byť)

Vypichnúť 4 zmrzlinové guličky a dať ich do mraziaku. Zmiešať cornflakes alebo drobky so škoricou a cukrom. Obaliť zmrznutú zmrzlinu v polovici zmesi a zase ju vrátiť do mraziaku. Našľahať vajce, obaliť v ňom zmrzlinové guličky a taktiež ich obaliť vo zvyšných cornflaces alebo drobkoch. Dať do mraziaku do doby potreby. Rozohriať olej vo fritovacom hrnci alebo malom, vysokom hrnci a pomocou drôtenej naberačky ponoriť 1 zmrzlinovú guličku do oleja na 1minútu.  Ihneď vybrať a položiť ju na dezertný tanierik. Pokvapkať medom a podávať so šľahanou smotanou (ak chcete). Rovnako pokračovať so zvyšnými guličkami. 


Pohár s jogurtovou zmrzlinou
Suroviny pre 4 osoby : 200g ovocia (jahody, maliny, ríbezle), 120 g krupicového cukru, 500 g bieleho jogurtu, 4 žĺtky, griotka, oblátky

5 lyžíc vody zvaríme s cukrom na konzistenciu sirupu a to za stáleho miešania. Tento sirup vlejeme do žĺtku a mixujeme, až vznikne hustá krémovitá zmes. Zvoľna primiešame jogurt a všetko vlejeme do pohárov, ktoré necháme zmraziť 1-2 hodiny. Potom navŕšime ovocie, ochutíme griotkou a ozdobíme oblátkou.

Mousse z bielej čokolády - White Chocolate Mousse

250 g bielej kvalitnej čokolády, nalámanej na menšie kúsky, 375 ml smotany na šľahanie, 3 vajcia (rozdelené na bielky a žĺtky), 80 ml (1/3 šálky) mlieka, 1 lyžička vanilkového extraktu

Na zdobenie: plody mučenky (pasiflóra opletavá, ľud. Kristova koruna) alebo ostružiny

Vo vodnom kúpeli rozpustíme čokoládu. Do nerezovej misy postavenej v hrnci s vriacou vodou nalámeme kvalitnú bielu čokoládu. Tá lacnejšia býva často dosť presladená. Ešte pridáme mlieko a vanilkový extrakt. Behom rozpúšťania ju občas jemne premiešame, aby sa nepripálila. Je už takmer hladká a rozpustená, aj keď v nej zostalo pár hrudiek. Avšak miesto ďalšieho dlhého nahrievania a rozpúšťania ju radšej poriadne rozmiešame, až získame sirupovitú konzistenciu - čokoláda je prilepená na vareške a len pomaly steká. Necháme ju asi 5 minút vychladnúť, pretože v nasledujúcom kroku do nej budeme pridávať žĺtky. Nechceme predsa vyrobiť miešané vajíčka! Žĺtky pridávame jeden po druhom, vždy každý zamiešame. Ušľaháme šľahačku a bielky do peny. Čokoláda sa krásne leskne a teraz ju trošku odľahčíme šľahačkou a penou z bielkov. Do čokolády vmiešame asi polovicu pripravenej šľahačky a potom tuhý sneh z bielkov. Najskôr pridáme šľahačku a potom bielkový sneh. Zamiešame ich kovovou lyžicou, nie drevenou, zničili by sme všetky bublinky. Mama vždy hovorila, že sa do čokoládovej peny musí pridávať šľahačka, aby pena nebola tak hutná. Čo sme my, deti, nechápali, ako môže šľahačka niečo odľahčiť. Dnes už tomu rozumiem. A teraz pridáme zvyšok šľahačky, ale nesmieme to však premiešať. Potom prídu na rad našľahané bielky a zas ich dávkujeme v dvoch dávkach a vždy jemne premiešame. Čokoládovú penu budeme podávať až ku koncu večierka. Pretože šampanské a všetky tie jednohubky sú dosť sýte, bude vhodné penu ponúkať v malinkých mištičkách - hrnčekoch, z ktorých sa budú vyjedať lyžičkami. Pripravenú hladkú hmotu - čokoládovú penu mousse rozdelíme do pripravených šiestich 250 ml mištičiek/hrnčekov a dáme ich na tri až štyri hodiny vychladiť. Nakoniec, už vychladené, ich ozdobíme čerstvými plodmi mučenky, ktoré celý dezert odľahčia a dodajú mu extra chuť. Môžeme použiť tiež roztlačené ostružiny.

Mrazený Miško

1 kyslá krémovitá smotana, 1 mäkký tvaroh, 100 g práškového cukru, 100 g ľadových gaštanov, 50 g stuženého tuku (napr. Omega), 1 lyžička kakaa

Z tvarohu, smotany a cukru vyšľaháme hladkú hmotu. Čokoládu, tuk a kakao rozpustíme vo vodnom kúpeli. Pripravíme si umelohmotné plató z vajec. Do každej priehradky na vajíčko dáme lyžicu čokolády a 2 lyžice tvarohovej hmoty. Dáme na niekoľko hodín do mraziaku. Podávame deťom namiesto zmrzliny.

Oblátky so zmrzlinou

Suroviny pre 6 osôb :
6 žĺtkov, 700 g cukru, 1 balenie strúhanej citrónovej kôry, 100 g hladkej múky, 50 g solamylu, na špičku noža prášku do pečiva, 6 bielkov, 200 g marhuľovej zaváraniny, 500 ml vanilkovej zmrzliny, 1 lyžička škorice, 600 g marhúľ (kompótovaných), 1 fľaška vanilkového krému (príp. zhotovíme), čokoládová strúhanka, sekané pistácie, marhule na ozdobu

Žĺtky rozšľaháme v 3 lyžiciach teplej vody. Za stáleho šľahania prisypávame cukor, až vznikne krém. Zmiešame strúhanú citrónovú kôru, múku, solamyl a prášok do pečiva. Bielok ušľaháme dotuha, vmiešame do múky a pripravíme cesto. Predhrejeme oblátkovú formu, ľahko vymastíme a cesto do nej nalejeme a pečieme podľa návodu k prístroju. Necháme vychladnúť. Polovicu oblátok potrieme marhuľovou zaváraninou prepasírovanou sitom. Zmrzlinu necháme ľahko roztopiť, zmiešame so škoricou a rozdelíme na oblátky. Prikryjeme druhou polovicou oblátok. Tortičky necháme stuhnúť v mrazničke. Ozdobíme marhuľami, vanilkovým krémom, čokoládovou strúhankou a nakoniec posypeme pistáciami.

Ovocné nanuky
300 g ovocia (jahody, borievky, kompótované marhule...), 1 balíček vanilkového cukru, 200 ml smotany na šľahanie (vychladenej), 200 ml bieleho jogurtu, 4 PL práškového cukru.

V jednej miske rozmixujeme ovocie s cukrom a jogurtom, v druhej ušľaháme smotanu s vanilkovým cukrom a potom obsah oboch misiek opatrne premiešame. Pomocou väčšej lyžice premiestime hmotu do nanukových formičiek (k dostaniu v Ikei) a dáme mraziť aspoň na 6 hodín.
Tip: Po vybratí z mraziaku chvíľku trvá, než nanuky povolia z formičiek. Ak chcete tento proces urýchliť, rýchlo prelejte formičky horúcou vodou. Prakticky v každom supermarkete sú dnes k zohnatiu mrazené borievky, maliny a ostružiny. Ak ich použijete, budete musieť zmes ešte mierne prisladiť.


Ovocné zmrzliny

Pri výrobe ovocnej zmrzliny používame pitnú vodu, mlieko, pudingový prášok, ovocný pretlak, džem, čerstvé ovocie, cukor a na dochutenie kyselinu citrónovú alebo šťavu z citróna. Zmrzliny pripravujeme len z kvalitných surovín. Pokiaľ používame čerstvé ovocie, musí byť správne zrelé a hlavne čisté. Ak používame konzervované polotovary, presvedčíme sa, či nie je prekročená záručná doba. 
!!! Žiadnu zmrzlinu neskladujeme dlhšie ako 24 hodín !!!

1. Ananásová 
3 dl vody, 2 dl mlieka, 200 g cukru, 15 g pudingového prášku, 400 g ananásového kompótu i s nálevom, šťava z 1/2 citrónu.

2. Citrónová 
6 dl vody, 15 g pudingového prášku, 300 g cukru, 12 cl citrónovej šťavy, 5 g citrónovej kôry, 2 dl prevareného mlieka.

3. Z čerstvého ovocia 
(borievková, broskyňová, jahodová, malinová, marhuľová, ostružinová, višňová...)
8 dl vody, 250 g cukru, 15 g pudingového prášku, 200 g čerstvého prelisovaného ovocia, šťava z 1 citróna alebo kyselina citrónová.

4. Z ovocného džemu 
(jahodová, malinová, marhuľová, ríbezľová...)
8 dl vody, 100 g cukru, 15 g pudingového prášku, 300 g príslušného ovocného džemu, šťava z 1 citróna alebo kyselina citrónová.

5. Z ovocného pretlaku 
(borievková, jablková, jahodová, malinová, marhuľová, ríbezľová...)
7 dl vody, 200 g cukru, 15 g pudingového prášku, 250 g ovocného pretlaku, citrónová šťava z 1 citróna alebo kyselina citrónová.

1. Ananásová 
Mlieko, vodu, cukor a pudingový prášok zmiešame a spoločne všetko prevaríme. Do vychladnutého rozvaru zamiešame ananásový kompót nakrájaný na malé kocky a prilejeme nálev z kompótu. Zmrzlinu dochutíme citrónovou šťavou.
Ananásovú zmrzlinu môžeme pripraviť tiež z mliečnej alebo smotanovej vanilkovej zmrzliny a to tak, že na 1 liter vanilkovej zmrzliny pridáme 300 g pokrájaného ananásového kompótu i s nálevom.

2. Citrónová alebo pomarančová 
Vodu rozmiešame s pudingovým práškom, pridáme cukor, citrónovú (pomarančovú) kôru a všetko spoločne zvaríme. Do ešte horúceho rozvaru pridáme citrónovú (pomarančovú) šťavu. Do vychladnutej zmrzliny zamiešame mlieko a pred mrazením zmrzlinu precedíme.

Obmeny:
Ovocná likérová 
Do 1 litra citrónovej alebo pomarančovej zmrzliny pridáme 5 cl orange curaçao.

So šampanským vínom 
Do 1 litra zmrazenej pomarančovej zmrzliny pridáme 1 dl šampanského vína.

3. Z čerstvého ovocia 
7 dl vody varíme s cukrom a do variaceho roztoku nalejeme pudingový prášok rozmiešaný vo zvyšnom decilitri vody. Rozvar ešte asi minútu povaríme. Do horúceho rozvaru pridáme čerstvé prelisované ovocie. Zmrzlinu dochutíme šťavou z citróna alebo kyselinou citrónovou.

4. Z ovocného džemu 
7 dl vody varíme s cukrom a do variaceho roztoku nalejeme pudingový prášok rozmiešaný vo zvyšnom decilitri vody. Puding asi minútu povaríme. Do horúceho rozvaru zamiešame džem. Zmrzlinu ochutíme citrónovou šťavou alebo kyselinou citrónovou.

5. Z ovocného pretlaku 
6 dl vody varíme s cukrom a do variaceho roztoku zavaríme pudingový prášok rozmiešaný vo zvyšnom decilitri vody. Do ešte horúceho rozvaru zamiešame ovocný pretlak. Dochutíme citrónovou šťavou alebo kyselinou.


Ovocný zmrzlinový pohár

250 g vanilkovej zmrzliny, 250 g čokoládovej zmrzliny, 250 g šľahačky, 100 g curacaa, 200 g čokoládovej polevy, 1 kiwi, 250 g miešaného ovocia, 10 čokoládových kúskov na zdobenie, 5 piškót. Čokoládová poleva: 50 g cukru, 100 ml vody a 3 g kakaa prevaríme. Po vychladnutí zalievame zmrzlinové poháre. 

Na dno pohára položíme ovocný miešaný šalát a prelejeme ho curacaom. Striedavo nanesieme vanilkovú a čokoládovú zmrzlinu a prelejeme čokoládovou polevou. Povrch ozdobíme vyšľahanou šľahačkou a piškótou.

Palacinkové balíčky so zmrzlinou a malinovou omáčkou

Suroviny pre 4 osoby :
Na palacinky: 4 vajcia, 160 ml mlieka, 2 PL hladkej múky, 1 PL práškového cukru, 1 ČL strúhanej citrónovej kôry, 2 ČL masla.
Okrem toho: 50 g cukru, 250 ml vody, 4 dlhé tenké rezančeky pomarančovej kôry (na zviazanie balíčkov), 4 kopčeky vanilkovej zmrzliny, 300 g malín, olej na fritovanie, lístky mäty, 2 PL práškového cukru.

Z vajec, mlieka, múky, práškového cukru a citrónovej kôry pripravíme cesto a necháme ho 20 minút odpočinúť. V teflonovej panvici na mierne rozohriatom masle postupne usmažíme 4 tenké palacinky a necháme ich vychladnúť. Do varu uvedieme 200 ml vody s cukrom, asi 10 minút v nej povaríme pomarančovú kôru a vyberieme. Na každú palacinku dáme 1 kopček zmrzliny, palacinky sformujeme do balíčkov, obviažeme prúžkami pomarančovej kôry a uložíme na 3 hodiny do mraziaku. Maliny preberieme. Niekoľko plodov odložíme, ostatné vložíme do kastróla s 50 ml vody a 2 lyžicami cukru. Uvedieme do varu a chvíľu zvoľna varíme. Nakoniec maliny rozmixujeme a pyré pretrieme cez sitko.
Zvyšný olej rozohrejeme v kastróliku a palacinkové balíčky v ňom fritujeme asi minútu dozlatova. Hotové ihneď dávame na taniere s malinovou omáčkou, prípadne i niekoľkými čerstvými plodmi, ozdobíme mätou a posypeme práškovým cukrom.
Tip: Malinová omáčka bude ešte jemnejšia, ak ju ochutíme malinovou pálenkou.


Palacinkové kornúty so zmrzlinou

Suroviny pre 4 osoby :
250 g hladkej múky, 750 ml mlieka, 4 vajcia, štipka soli, 3 lyžice cukru, 2 lyžice masla na smaženie, 400 g mandarínkovej zmrzliny, 1 konzerva mandarínok (asi 190 g odkvapkaného ovocia), 4 cl pomarančového likéru, 25 g čokolády, niekoľko lístkov medovky na ozdobenie

V mise premiešame do hladkého cesta múku s mliekom, vajciami, soľou a cukrom a necháme odležať asi 10 minút. Na malej panvici rozohrejeme trochu masla a postupne upečieme 8 silnejších palaciniek. Odstavíme ich do tepla. Mandarínkovú zmrzlinu rozdelíme na 8 porcií. Palacinky zložíme do kornútku. Mandarínky necháme odkvapkať. Na dezertné tanieriky upravíme kornútky palaciniek, zmrzlinu a kúsky mandarínok. Nakoniec pokvapkáme pomarančovým likérom. Čokoládu jemne nastrúhame a posypeme ňou palacinky. Medovku opláchneme, osušíme a dezert medovkou ozdobíme.

Plnené zmrzlinové kornútiky

2 vajcia, 3 lyžice múky, maslo na vymastenie plechu, 5 lyžíc práškového cukru. Ďalej: 250 ml šľahačkovej smotany, 40 ml originálneho likéru Maraschino, 100 g čerstvých brusníc, 1 balíček vanilkového cukru, vlašské orechy na ozdobenie.

Vajcia a cukor vyšľaháme do peny. Za stáleho miešania postupne pridáme múku. Rúru predhrejeme na 200 ºC. Horúci plech vymastíme. Štvrtinu cesta dáme na plech a pečieme asi 12 až 15 minút. Vyberieme z rúry a sformujeme kornútky. Pečieme ďalších 6 až 8 minút, vyberieme a kornútky postavíme do sklenej nádoby tak, aby si zachovali svoj tvar. Postup opakujeme, až kým všetko cesto nespotrebujeme. Šľahačkovú smotanu vyšľaháme dotuha s vanilkovým cukrom. Primiešame brusnice a Maraschino a naplníme kornútky. Ozdobíme vlašskými orechmi a podávame. Kornútky môžeme plniť aj ovocím alebo doma pripravenou či kúpenou zmrzlinou.

Prekvapenie z lesných plodov

4 porcie vanilkovej zmrzliny pripravenej doma, 4 bielky, 100 g čučoriedok, 100 g černíc, 100 g malín, 40 ml čerešňovice, 125 g práškového cukru, 1 balíček podlhovastých piškót. Na obloženie: ovocie podľa vlastného výberu. 

Polovicu piškót uložíme na dno ohňovzdornej formy. Na piškóty rovnomerne rozdelíme zmrzlinu a umyté, odkvapkané ovocie. Pokvapkáme čerešňovicou a zakryjeme zvyšnými piškótami. Z bielkov ušľaháme tuhý sneh a opatrne doň zašľaháme práškový cukor. Sneh rovnomerne rozotrieme na piškóty a zapečieme v rúre alebo na grile dozlata. Obložíme ovocím a ihneď podávame.

Smažená vanilková zmrzlina v likérovej omáčke

Suroviny pre 4 osoby :

200 g polohrubej múky, 4 vajcia, 300 g strúhaných orechov, 4 plátky kiwi, olej na smaženie, 4 kopčeky vanilkovej zmrzliny, 4 dl vajcového likéru

Z múky a vajec pripravíme piškótové cestíčko. Vychladené cesto nakrájame na štvorce 10x10 cm a dovnútra dáme kopček vanilkovej zmrzliny. Pozorne zabalíme, obalíme vo vajciach a orieškoch. Gule prudko smažíme v dostatočnom množstve oleja (najlepšie vo fritéze). Zmrzlinu podávame podliatu vajcovým likérom a ozdobenú kiwi. 

Smažená zmrzlina

Hlboko zmrazená zmrzlina sa vykrojí najlepšie do tvaru gule, obalí sa v hustom palacinkovom cestíčku a rýchlo sa osmaží do zlatova vo vysokej vrstve rozpáleného tuku. Na tanieri sa podleje karamelom, ozdobí ovocím a šľahačkou. Je to vynikajúce, ale ako vravím, najlepšie je, dať si ju niekde v reštaurácii.

Smotanová kávová zmrzlina

750 ml šľahačkovej smotany, 8 žĺtkov, 200 ml mlieka, 50 ml punču, 50 g mletej zrnkovej kávy, 200 g práškového cukru, šľahačka a ovocný kompót na ozdobenie.

Čerstvo upraženú a jemne mletú zrnkovú kávu dáme do 500 ml vriacej šľahačkovej smotany, prikryjeme a necháme vychladnúť. Po hodine smotanu precedíme cez riedke plátno a prilejeme zvyšok smotany. V kotlíku vyšľaháme žĺtky s mliekom, prilejeme kávovú smotanu a za stáleho miešania varíme vo vodnom kúpeli, až kým zmes nezhustne. Hneď odstavíme z ohňa a za občasného premiešania necháme vychladnúť. Vychladnutú zmes pretrieme cez sito alebo cedidlo a zmrazíme v zmrzlinovom strojčeku. Zmrzlinu podávame ozdobenú šľahačkou a zaváraným ovocím, ktoré pokvapkáme punčom.

Snehové iglú so zmrzlinou a malinami

Suroviny pre 4 osoby :
2 žĺtky, 210 g cukru, 2 lyžice vanilk. cukru, 5 bielkov, 30 g polohrubé múky, 30 g škrobovej múčky,
20 g kakaa, 2 lyžice hrozienok, 250 g malín (môžu byť mrazené), 250 g čokoládovej zmrzliny, 250 g kávovej zmrzliny

Utrieme žĺtky, 30 g cukru a vanilkový cukor. Z dvoch bielkov a 30 g cukru ušľaháme pevný sneh a pridáme do žĺtkového krému. Rúru predhrejeme na 180 °C. Kakao, múku a škrobovú múčku zapracujeme do vaječnej zmesi, nakoniec vmiešame hrozienka. Cesto natrieme na papier na pečenie, pečieme asi 15 min., necháme vychladnúť a vykrojíme 4 kolieska. Rúru vyhrejeme na 250 °C. Z 3 bielkov a 150 g cukru ušľaháme sneh. Na každé piškótové koliesko posadíme kopček čokoládovej zmrzliny, pridáme maliny a kopček kávovej zmrzliny. Potrieme snehom a pečieme 4 minúty.

Snehulienkin krém

Suroviny pre 8 osôb :

300 g perníku, 80 g horkomliečnej čokolády, 4 lyžice višňovice, 300 g mrazenej zmesi drobného ovocia, 180 g cukru, mletá škorica, 200 g mascarpone (tal. smotanový syr), 250 ml smotany na šľahanie

Perník a čokoládu nastrúhame, zmiešame a pokvapkáme višňovicou. Ovocie uvedieme do varu s 50 ml vody a 10 min. varíme. Okoreníme škoricou a necháme vychladnúť. Odložíme si 4 lyžice kompótu, zvyšok zmiešame s mascarpone. Smotanu ušľaháme do tuha, odložíme 2 lyžice a ostatnú šľahačku vmiešame do krému. Krém a ochutený perník navrstvíme do pohárov. Ozdobíme kopčekmi šľahačky, zvyšným kompótom a dáme vychladnúť.

Škoricová zmrzlina s figovým kompótom  

1/2 l vanilkovej zmrzliny, 1 lyžička škorice, 200 g fíg, 100 g sušených sliviek, 2 lyžice hrozienok, 1 tyčinka škorice, 1 strúčik cesnaku, 1/4 l červeného vína, 2 lyžice želírovaného cukru, 1 jablko, 1 pomaranč 

Zmrzlinu preložíme do chladničky, asi po 30 minútach ju vymiešame so škoricou, ak je už dostatočne mäkká. Ihneď zamrazíme.

Figy, slivky a hrozienka opláchneme horúcou vodou, necháme odkvapkať. Premiešame s vínom a želírovaným cukrom a necháme prikryté uležať. Kompót zohrejeme pri miernej teplote tesne pri bode varu. Jablko ošúpeme a nakrájame na kúsky. Po 10 minútach ich pridáme ku kompótu a ešte 5 minút spolu podusíme. Necháme vychladnúť.

Pomaranče ošúpeme, rozoberieme a nakrájame na malé kúsky. Primiešame ku kompótu a dochutíme.

Vhodná príloha: Šľahačka na zdobenie, strúhaná čokoláda na ozdobenie. 

Šerbet

750 g ovocnej drene, šťava z 1 citróna, 150 g cukru, 150 ml vody.

Vodu a cukor dáme do hrnca a prudko povaríme asi 5 až 6 minút. Po úplnom vychladnutí zašľaháme ovocnú dreň okyslenú citrónovou šťavou. Naplníme do nízkych misiek a dáme zmraziť. Keď je zmrzlina polotuhá, ešte raz ju šľahačom dôkladne prešľaháme. Naplníme do ozdobných pohárov, dáme celkom zmraziť a podávame.

Špagety z citrónovej zmrzliny s malinami

Suroviny pre 4 osoby :

500 g malín (čerstvých, mrazených, kompótovaných), 70 g práškového cukru, 500 ml citrónovej zmrzliny, niekoľko lístkov mäty a malín na ozdobu.

Maliny (čerstvé) najskôr preberieme, 8 malín na ozdobu odložíme stranou. Ostatné dáme do vysokej nádoby a elektrickým ručným šľahačom s mixovacím nástavcom rozmixujeme. Hmotu pretlačíme hustým sitkom a pridáme cca 50 g práškového cukru (v prípade použitia kompótovaných alebo mrazených presladených malín dávku cukru znížime).Štyri dezertné tanieriky poprášime zhruba 10 g práškového cukru, na každý vyklopíme kopček malinového pretlaku. Dobre vychladenú citrónovú zmrzlinu po porciách vkladáme do lisu na zemiaky alebo rezance (možno by rovnako dobre poslúžil i cukrársky sáčok s hladkou trubičkou). Na každý tanierik pretlačíme jednu porciu "špagiet". Zmrzlinu ozdobíme zvyšnými malinami a lístkami mäty a poprášime zvyšným práškovým cukrom. Ihneď podávame.


Rumovo-oriešková zmrzlina

5dl mlieka, 100g kryštálového cukru, 1 vanilkový cukor, 3 žĺtky, 10g maizeny, 40g lieskových orieškov, 1 polievková lyžica rumu.

3dl mlieka rozmiešame s cukrom, vanilkovým cukrom a necháme zovrieť. Zo zvyšku mlieka rozmiešame maizenu, rozšľahané žĺtky a prilejeme do odstaveného vriaceho mlieka. Za stáleho miešania do zhustnutia uvaríme. Odstavíme z teplého zdroja, pridáme zomleté lieskové oriešky a necháme vychladnúť. Do vychladnutej masy primiešame rum a odložíme zmraziť do mrazničky.

Ruská zmrzlina 1

3 vajcia, 3 PL práškového cukru, 1 vanilkový cukor, 2 šľahačkové smotany, oblátky veľkosti formy

Žĺtky vymiešame s 2 PL práškového cukru, bielka vyšľaháme s 1PL cukru a s vanilkovým cukrom na tuhý sneh. Osobitne vyšľaháme šľahačkové smotany. Zľahka zmiešame vymiešané žĺtky so snehom a šľahačkou. Na dno formy položíme oblátku, vylejeme na ňu pripravenú zmes, prikryjeme druhou oblátkou a dáme do mrazničky.

Talianske tartufo podľa Mary Berry

900 ml vanilkovej zmrzliny (môžeme kúpiť hotovú), 6 sušienok, 2 lyžice mandľového likéru alebo pomarančovej šťavy, 175 g čokolády na varenie, polámané na kúsky, 45 g masla, 1 lyžica zlatého sirupu (alebo medu), 90 g posekaných pražených orechov

Zmrzlinu dáme do chladničky trošku zmäknúť. Malý plech na pečenie dáme vychladiť do mrazničky. Zatiaľ dáme sušienky na tanier, prelejeme ich mandľovým likérom alebo pomarančovou šťavou a necháme stáť, až kvapalina celkom vsiakne. Sušienky občas obrátime. Vychladený plech pokryjeme alobalom alebo papierom na pečenie. Veľkou naberačkou naberáme kopčeky zmrzliny a do stredu každého z nich opatrne zatlačíme sušienku. Sušienka je rozmočená a tak sa nám asi čiastočne roztlačí, ale to nevadí. Sušienku celkom pokryjeme zmrzlinou a vytvoríme guľu, ktorú položíme na vychladený plech. Postup opakujeme so zvyšnou zmrzlinou a sušienkami. Celkom tak urobíme šesť zmrzlinových gulí s dovnútra vloženou aromatizovanou sušienkou. Gule dáme stuhnúť do mrazničky na 1 1/2 hodiny.

Medzitým do vodného kúpeľa vložíme misu s polámanou čokoládou, maslom a zlatým sirupom (tekutým medom). Za stáleho miešania zmes zahrievame, až je hladká. Misu vyberieme z vodného kúpeľa. Plech so zmrzlinovými guľami vyberieme z mrazničky. Zmrzlinovú guľu umiestnime na kovovú špachtľu nad misu s kvapalnou čokoládovou zmesou a veľkou lyžicou naberáme čokoládovú polevu a polievame zmrzlinovú guľu tak, aby bola dobre čokoládou obalená. Guľu potom položíme znovu na vychladený plech. Do čokoládovej polevy pevne pritlačíme trochu posekaných orechov, ktoré potom budú pri servírovaní dobre držať na povrchu. Rovnako  postupujeme s ostatnými zmrzlinovými guľami, polevou aj orechmi.

Keď sú všetky hotové, dáme ich zmraziť asi na hodinu. Ak nebudeme podávať gule ešte ten istý deň, zabalíme ich do alobalu a uložíme do mrazničky, kde nám vydržia až týždeň. Pred podávaním ich necháme stáť asi 10 minút pri izbovej teplote, trochu zmäknú a dajú sa dobre jesť.

Tartuffo z rôznych druhov zmrzliny

Suroviny pre 4 osoby :
6 žĺtkov, 100 g hnedého cukru, 2 lyžice medu, 125 ml silnej čiernej kávy, 750 ml šľahačky, 1/2 vanilkového lusku, 100 ml mlieka, 60 g cukru, 100 g kokosového krému, 4 kopčeky vanilkovej zmrzliny, 4 lyžice kakaa a strúhaného kokosu na posypanie

V horúcom vodnom kúpeli ušľaháme dotuha 3 žĺtky s cukrom a medom. Pridáme silnú kávu a miešame, až krém vychladne. Ušľaháme dotuha smotanu a do krému z nej primiešame len tretinu. Necháme 2 hod. mraziť. Vanilkový lusk rozlúpneme, dreň vyškriabeme. Povaríme v mlieku. Lusk vyberieme. 
Žĺtky ušľaháme s cukrom do peny. Prilejeme mlieko a v horúcom vodnom kúpeli vyšľaháme. Miešame, až krém vychladne a pridávame kokosový krém. Vmiešame zvyšok šľahačky a necháme tiež 2 hod. mraziť. 
Na dno dvoch formičiek dáme kopček vanilkovej zmrzliny a doplníme kávovou. Do ďalších formičiek dáme po kopčeku kávovej zmrzliny a na ňu kokosovú. Dezert necháme ešte 1 hod. mraziť.

Ruská zmrzlina  2

4 vajcia, 2 šľahačkové smotany, 2 vanilkové cukry, 2 tortové oplátky  

Z bielkov ušľaháme sneh. Tak isto vyšľaháme smotany. Sneh a smotanu zľahka zmiešame. Potom zmiešame žĺtky s vanilkovým cukrom. Všetko spolu zmiešame a dáme medzi oplátky. Mrazíme asi 3-5 hodín.  

Talianska zmrzlina

3 žĺtky, 1 vajce, 250 ml mlieka, 250 ml šľahačkovej smotany, 1 čajová lyžička maizeny, 250 ml ovocnej drene, 125 g cukru, balíček vanilkového cukru, 1 balíček stužovača šľahačky.

Na panvici vyšľaháme žĺtky, vajce, cukor, mlieko, ovocnú dreň a maizenu. Na miernom ohni za stáleho miešania privedieme do varu, hneď odstavíme a za stáleho miešania necháme vychladnúť. Šľahačkovú smotanu vyšľaháme dotuha so stužovačom a vanilkovým cukrom a opatrne zamiešame do studeného ovocného krému. Naplníme do vhodných formičiek a dáme zmraziť do mrazničky. Počas prvej hodiny ešte dvakrát premiešame

Timbala s jahodovou oblohou

Suroviny pre 4 osoby :
500 g jahôd, 5 plátkov bielej želatíny, 350 ml smotany, 1 zrelá limeta (príp. citrón), lístky mäty na ozdobu

Jahody umyjeme a necháme odkvapkať. 150 g odložíme, zvyšok rozmrvíme a pretrieme cez sito. Želatínu necháme nabobtnať, vytlačíme, rozpustíme a vmiešame do pyré. Vytrieme 4 formičky, naplníme ich trochou jahodového pyré a dáme do chladu. Zvyšné želé schladíme, dokiaľ nezačne želírovať. Smotanu ušľaháme a zamiešame do pyré. Zmes rozdelíme do formičiek a dáme na 3 hodiny chladiť. Zvyšné jahody nakrájame na plátky. Limetu umyjeme, osušíme, kôru nakrájame na tenké prúžky a vytlačíme šťavu. Jahody ružicovito rozprestrieme na 4 taniere a zalejeme 2 lyžičkami šťavy. Formičky nakrátko postavíme do horúcej vody a timbalu vyklopíme na jahodovú oblohu. Ozdobíme lístkami mäty.
Tip: Ako formičky na timbalu môžeme použiť šálky na kávu alebo poháre.

Tiramisu s čokoládou

300 g syra Mascarpone, 3 žĺtky, 350 ml šľahačkovej smotany, 100 ml Marsaly, 80 g cukru, 80 g čokolády, 1 čajová lyžička nastrúhanej citrónovej kôry, pol balíčka podlhovastých piškót, pol balíčka vanilkového cukru, kakao, pol balíčka stužovača šľahačky.

Žĺtky vymiešame s cukrom do peny a primiešame nastrúhanú citrónovú kôru. Smotanu zohrejeme v hrnci a roztopíme v nej čokoládu. Túto zmes zašľaháme do žĺtkovej peny. Primiešame nastrúhaný syr. Piškóty rozložíme na dno formy, pokvapkáme Marsalou, potrieme čokoládovou masou do výšky 3 cm a dáme do chladničky na 2 až 3 hodiny. Šľahačkovú smotanu vyšľaháme so stužovačom šľahačky a s vanilkovým cukrom dotuha a ozdobíme ňou čokoládovú masu. Rozdelíme na tanieriky, posypeme kakaom a podávame.

Tvarohová zmrzlina

25dg mäkkého tvarohu, 1 balíček vanilínového cukru, šťava z 1/2 citrónu, 1/4 l smotany na šľahanie, 1 lyžica práškového cukru

Mäkký tvaroh zmiešame s vanilínovým cukrom a citrónovou šťavou. Hmotu zjemníme pevne ušľahanou smotanou s cukrom. Do tejto základnej hmoty môžeme podľa chuti pridať na malé kocky nakrájané ovocie, nastrúhanú čokoládu, hrozienka, posekané jadrá orechov apod.

Vanilková zmrzlina 1

3 žĺtky, 1 lyžica medu, 2 balíčky vanilínového cukru, 1/4 l smotany na šľahanie

Žĺtky s medom a cukrom našľaháme do peny, pridáme ušľahanú smotanu a ľahko premiešame.

Zmrzlinu môžeme dochutiť kakaom, kávou alebo rozohriatou čokoládou.

Vanilková zmrzlina 2

5dl sladkej smotany na šľahanie, 5 žĺtkov, 120g práškového cukru, kúsok vanilky alebo 1 vanilkový cukor. 

Sladkú smotanu rozšľaháme, pridáme cukor, vanilkový cukor , žĺtky a dobre vyšľaháme. Vo vodnom kúpeli a za stáleho šľahania uvaríme do zhustnutia. Po vychladnutí vložíme zmraziť do mrazničky.

Vanilková zmrzlina - základ pre ovocné zmrzliny  

Na 6 porcií: 3/4 l mlieka, 170 g cukru, 6 žĺtok, 1 sáčok vanilkového cukru 

Dajte variť mlieko s vanilkovým cukrom. Miešajte žĺtka s cukrom, kým hmota nie je číra a penivá. Dajte na oheň, po troškách vlejte teplé mlieko a pokračujte v miešaní bez dosiahnutia bodu varu. Keď sa krém začne lepiť na lyžicu, zhasnite plameň a prefiltrujte krém cez sitko. Nechajte vychladnúť a občas zamiešajte. Nalejte do zmrzlinára a nechajte tam na 15 - 20 minút. 

Vanilková zmrzlina s čerešňami

Suroviny pre 4 osoby :
1 pohár kompótových čerešní (cca 500 g), 50 g cukru, 40 ml čerešňovice (alebo kompótovej šťavy), 50 g sekaných mandlí, 4 plátky perníku, 4 porcie vanilkovej zmrzliny, 200 g smotany na šľahanie, kôra z 1 chemicky neošetreného citróna, lístky medovky 

Čerešne necháme dobre odkvapkať na sitku. Vložíme do misy, posypeme cukrom a zakvapkáme 20 ml čerešňovice. Necháme stáť najmenej 20 minút. Mandle opražíme na suchej panvici dozlatova. Čokoládový perník rozdrobíme na kúsky, zakvapkáme zvyšnou čerešňovicou a rozdelíme do 4 pohárov. Do pohárov ďalej rozdelíme čerešne a pridáme kopček zmrzliny. Ušľaháme polotuhú šľahačku, prilejeme do pohárov a posypeme praženými mandľami. Citrónovú kôru nakrájame na tenké rezančeky a poháre nimi ozdobíme. Priložíme umyté a osušené lístky medovky.

Vanilková zmrzlina s jahodovou dreňou

Suroviny pre 4 osoby :
300 g jahôd, 40 g práškového cukru, 2 lyžice čerešňovice, 8 kopčekov vanilkovej zmrzliny, niekoľko lístkov mäty na ozdobu

Jahody opatrne umyjeme v mise s vodou a osušíme. Odstránime stopky a plody nadrobno nakrájame. Zmiešame s práškovým cukrom a necháme zhruba 15 min. stáť. Jahody rozmixujeme a ochutíme čerešňovicou. Prelisujeme cez jemné sitko. Jahodovú dreň upravíme na dezertné misky alebo do pohárov a pridáme 2 kopčeky vanilkovej zmrzliny. Ozdobíme umytými a osušenými lístkami mäty. Pokiaľ nemáme čerstvé jahody, použijeme mrazené. Vanilkovú zmrzlinu môžeme tiež kombinovať s jahodovou. Zvyšnú jahodovú dreň možno zmraziť a ponechať na inú príležitosť.

Vanilková zmrzlina s rebarborou

Suroviny pre 4 osoby :
400 g rebarbory, 250 g jahôd, 4 lyžice cukru, šťava z 1 citrónu, 3 lyžice solamylu 
na cesto: 125 g múky, 40 g cukru, 60 g masla, 1 malé vajce, práškový cukor
naviac: 4 kopčeky vanilkovej zmrzliny, niekoľko lístkov mäty 

Rapíky rebarbory olúpeme, konce odrežeme a nakrájame na valčeky. Jahody umyjeme a rozštvrtíme. Rebarboru uvedieme do varu s 250 ml vody, cukrom a citrónovou šťavou a asi 3 minúty varíme klokotom. Pridáme jahody. Solamyl rozmiešame v studenej vode. Hrniec stiahneme z platne, vmiešame solamyl. Ešte raz necháme prejsť varom a dáme vychladnúť. Kompót uložíme približne na 2 hodiny do chladničky.
Premiešame múku, cukor, maslo a vajce a vypracujeme cesto. Zabalíme do fólie a na 30 minút položíme do chladničky. Rúru predhrejeme na 200 °C. Cesto rozváľame na pomúčenej doske a formičkami z neho vypicháme zajačikov. Plech vyložíme papierom na pečenie, rozložíme na ňom zajačikov a 10 minút pečieme dozlatova v rúre. Posypeme práškovým cukrom. Kompót rozdelíme na taniere, na každý potom do prostriedku dáme jeden veľký kopček vanilkovej zmrzliny. 


Vanilková zmrzlina s palacinkou

Suroviny pre 4 osoby :

60 g hladkej múky, 100 ml mlieka, štipka soli, štipka cukru, 2 menšie vajcia, 2 lyžice oleja, 20 g masla, 2 lyžice jahodovej zaváraniny, 4 polovice kompótových broskýň, 4 porcie mrazenej vanilkovej zmrzliny, 1 lyžica sekaných pistácií

Múku preosejeme do misy, primiešame mlieko a 50 ml vody. Osolíme, osladíme a dáme na 30 min. odpočinúť. Pridáme vajce a olej a rozmiešame hladké liate cesto. Teflonovú panvicu vymastíme maslom, cesto na ňu nalejeme a kolísaním ich tenko rozlejeme po celom dne a postupne po oboch stranách upečieme 8 palaciniek. Palacinky potrieme jahodovou zaváraninou (ak je príliš hustá, mierne ju ohrejeme a zriedime trochou citrónovej šťavy), zvinieme a nakrájame na kúsky. Odkvapkané polovice broskýň rozdelíme do širokých pohárov, pridáme kopček zmrzliny a obložíme rozkrájanými palacinkami. Posypeme sekanými pistáciami alebo mandľami.

Vanilková zmrzlina s okoreneným ananásom

1 vajce, 3 žĺtky, 500 ml mlieka, 250 ml šľahačkovej smotany, 1 čajová lyžička maizeny, 2 balíčky vanilkového cukru, 2 kúsky celej vanilky, 1 balíček stužovača šľahačky, 110 g cukru. Poleva: 4 lyžice masla (alebo tuku), 200 ml bieleho vína, 1 malý čerstvý ananás, 50 g cukru, 2 lyžice drveného čierneho korenia. Ozdobenie: šľahačka, nasekané pistácie

Podľa základného receptu pripravíme vanilkovú zmrzlinu a dáme ju zmraziť. Na polevu ananás olúpeme, hlúb odstránime a dužinu nakrájame na malé kocky. Maslo rozpálime na panvici a skaramelizujeme v ňom cukor. Pridáme drvené zrnká čierneho korenia, krátko opražíme, zalejeme bielym vínom a rozvaríme. Pridáme kúsky ananásu a zohrejeme. Vanilkovú zmrzlinu dáme do misiek, polejeme ananásom, ozdobíme šľahačkou, posypeme pistáciami a podávame. 

Vínová pena s čokoládovou zmrzlinou

4 porcie čokoládovej zmrzliny pripravenej doma, 4 žĺtky, 200 ml Marsaly (alebo iné silné biele víno), 4 lyžice práškového cukru, niekoľko zmrzlinových oblátok. 

Žĺtky vymiešame v hrnci s Marsalou. Pridáme práškový cukor. Postavíme nad paru alebo do vodného kúpeľa a šľaháme, až kým nevznikne hustá pena. Čokoládovú zmrzlinu rozdelíme do 4 pohárov, pridáme vínovú penu, obložíme oblátkami a ihneď podávame.

Zapekaná zmrzlina kniežaťa Puecklera

Suroviny pre 10 osôb :

4 bielky, 150 g cukru, 1 čajová lyžička kakaového prášku, 1 upečený piškótový korpus, 2 polievkové lyžice ríbezľového želé, 1 dávka zmrzliny kniežaťa Puecklera v rodinnom balení (prípadne nahradíme inou zmrzlinou), 1 polievková lyžica kakaového prášku

Z bielkov a cukru ušľaháme pevný sneh a ľahko vmiešame kakaový prášok. Z piškótového korpusu vykrojíme obdĺžnik 10 x 15 cm, položíme na ohňovzdorný podklad a potrieme ríbezľovým želé. Na piškót položíme zmrzlinu, ktorú pomocou cukrárskeho sáčku s hviezdicovitým tvorítkom ozdobíme snehom z bielkov a prudko zapečieme pri teplote 240 °C. Hotový dezert posypeme kakaovým práškom a hneď podávame.

Zmrazená tvarohová bomba

500 g nízkotučného tvarohu, 4 žĺtky, 100 ml bieleho vína, 60 ml bieleho rumu, 100 g hrozienok, 100 g kandizovaného ovocia, 150 g čerešní, 50 g čokoládových hobliniek, 1 balíček vanilkového cukru, 200 g práškového cukru, 1 lyžica nastrúhanej citrónovej kôry, 1 piškótový korpus. Na obloženie: 250 ml šľahačkovej smotany, 1 malý pohár zaváraných čerešní na ozdobenie, 50 g nasekaných pistácií, 2 lyžice cukru, 1 balíček vanilkového cukru, 1 balíček stužovača šľahačky. 

Tvaroh zabalíme do utierky a dôkladne vytlačíme. Žĺtky s bielym vínom vyšľaháme vo vodnom kúpeli na hustú penu. Práškový cukor a rum vymiešame dohladka. V mise zmiešame tvaroh, penu a práškový cukor s rumom. Pridáme ostatné prísady a opatrne premiešame. Na dno formy dáme polovicu nakrájaného korpusu, na to rozvrstvíme tvarohovú hmotu a zakryjeme zvyšnou polovicou korpusu. Formu vložíme do mrazničky a necháme zmraziť. Vyklopíme a potrieme smotanou ušľahanou so stužovačom šľahačky a s vanilkovým cukrom. Posypeme cukrom a pistáciami, ozdobíme čerešňami a ešte na chvíľu dáme do mrazničky. Nakrájame na plátky a podávame.

Zmrzlina á la Viršík

5 vajec, 10 dkg cukru, 1 balíček vanilkového cukru, 2 šľahačky

Vymiešame žĺtky s cukrom, pridáme sneh, šľahačku, zmiešame a zmrazíme.

Zapečená zmrzlina

zmrzlina (Algida Premium Crēme s príchuťou Tiramisu), čerstvé ovocie (jahody, kiwi, maliny,...), 2 bielky, piškót - polotovar alebo doma pripravený (na 1 vajce 50 g krupicového cukru a 50 g polohrubej múky), plátky mandlí 

Na dno zapekacej misky položíme štvorec piškótu a na neho rozložíme očistené a pokrájané ovocie. Na ovocie pridáme zmrzlinu a celé pokryjeme tuhým snehom z bielkov. Posypeme mandľami a vložíme do dosť vyhriatej rúry zapiecť - len malú chvíľu, aby sneh zozlatol. Doporučená príloha: dobre vychladený sekt

Zmrzlina

1 vajcia, 100g prášk. cukru, 1 šľahačka, 1KL kakaa.

Žĺtky vymiešame s cukrom, pridáme zvlášť rozšľahané bielka a zvlášť šľahačku. S jedným dielom rozmiešame kakao, nalejeme do formy, pridáme druhý diel a dáme na 3-4 hod. do mrazničky.

2 4 vajcia, 4PL cukru, 1 vanilka - miešať 15-20 min. 

Po zhustnutí vmiešať rozšľahanú šľahačku, vliať do formy a dať na 4 hod. do mrazničky.

Zmrzlina s vínovou polevou  

1/2 l orieškovej zmrzliny, 3 žĺtky + 1 celé vajce, 40 g cukru, 1/8 l suchého bieleho vína, 8 trubičiek 

Zmrzlinu preložíme z mrazničky do chladničky. Dáme chladiť taniere. Prevaríme vodu. Vajcia vyšľaháme v kovovej miske, pridáme víno a cukor a vo vodnom kúpeli neprestajne miešame, až kým pena, ktorá vznikne, nie je celkom jemná a mierne zahustená. Okamžite vložíme do chladného vodného kúpeľa, občas premiešame. Zmrzlinu nakrájame na plátky a upravíme na tanieroch, ozdobíme trubičkami. Prelejeme vínovou polevou. Ihneď podávame. 

Zmrzlina tutti - frutti

3 žĺtky, 1 balíček vanilínového cukru, 20dg zmesi ovocia (jahody, maliny, borievky, banán, .....)

1/4 l smotany na šľahanie

Žĺtky našľaháme s vanilínovým cukrom do peny a pridáme rozmixované ovocie. Do tejto zmesi ľahko vmiešame pevne našľahanú smotanu.

Zmrzlina s vínovou polevou

1/2 l orieškovej zmrzliny, 3 žĺtky + 1 celé vajce, 40 g cukru, 1/8 l suchého bieleho vína, 8 trubičiek

Zmrzlinu preložíme z mrazničky do chladničky. Dáme chladiť taniere. Prevaríme vodu. Vajcia vyšľaháme v kovovej miske, pridáme víno a cukor a vo vodnom kúpeli neprestajne miešame, až kým pena, ktorá vznikne, nie je celkom jemná a mierne zahustená. Okamžite vložíme do chladného vodného kúpeľa, občas premiešame. Zmrzlinu nakrájame na plátky a upravíme na tanieroch, ozdobíme trubičkami. Prelejeme vínovou polevou. Ihneď podávame.

Zmrzlina v pomaranči

Suroviny pre 4 osoby :
6 pomarančov, 2 žĺtky, 60 g cukru, 200 ml smotany na šľahanie, medovka na ozdobu

Pomaranče umyjeme a osušíme. Zo 4 plodov odrežeme vršok. Odstránime dužinu a šťavu zachytíme. Šupky uložíme do chladničky. Dužinu vylisujeme. Zo zvyšných pomarančov ostrúhame kôru a tiež vytlačíme šťavu. V horúcom vodnom kúpeli šľaháme v miske žĺtky s cukrom a pomarančovou šťavou, až vznikne hustý krém. Misku vyberieme, postavíme na ľad a vychladnutý krém našľaháme. Vmiešame pomarančovú kôru. Smotanu ušľaháme dotuha a vmiešame do krému. Krém naplníme do pomarančových šupiek a dáme asi na 4 hodiny do mrazničky. Na tanieroch zmrzlinu ozdobíme mätou.
Tip: Ak si chceme pripraviť väčšie množstvo zmrzliny, ohrejeme naviac 200 ml smotany s cukrom a šťavou a ušľaháme ju so žĺtkami.

Zmrzlina vo vínovom cestíčku s orieškami

Suroviny pre 4 osoby : 400 g orieškovej zmrzliny, 100 g lieskových orieškov, 50 g strúhanky, 100 g hladkej múky, 1 vajce, 1 dl bieleho vína, olej na smaženie, jahodový džem

Z vína, múky, vajca pripravíme hladké cestíčko. Zmrzlinu rozdelíme na štyri porcie, namočíme do hustého cestíčka, potom do strúhanky s časťou mletých orieškov a smažíme v dostatku horúceho tuku a to veľmi prudko a veľmi krátko. Podávame preliatu horúcim džemom a posypanú orieškami. 

Zmrzlinová bábovka

250 ml vanilkovej zmrzliny, 250 ml čokoládovej zmrzliny;
Poleva: 200 g višní, 1/4 l višňovej šťavy, 50 g cukru, trochu mletej škorice, 1 PL škrobu (maizeny).

Obe zmrzliny vyberieme z mrazničky a necháme chvíľu rozpustiť. Zmiešame ich tak, že dostanú mramorový vzhľad. Touto hmotou naplníme bábovkovú formu s obsahom 1/2 litra a vložíme späť do mrazničky na 1 hodinu, kde ju necháme zmrznúť. Zmrazenú bábovku vyklopíme a nakrájame na porcie, dáme na tanieriky a podávame s niekoľkými lyžicami polevy a višňami.

Príprava polevy: Višne povaríme v šťave s cukrom a škoricou. Primiešame škrob (maizenu) a ľahko vpravíme medzi višne. (Ja to pripravujem ako puding, čiže v troške šťavy rozmiešam maizenu, a túto zmes zavarím do vriacej šťavy s višňami).
Obmena: Poleva sa dá pripraviť z akéhokoľvek ovocia, čerstvého či kompótovaného (nálev z kompótu potom nahradí šťavu) a z akejkoľvek zmrzliny....fantázii a chuti sa medze nekladú.... Doporučená príloha: piškóty

Zmrzlinová bomba s kandizovaným ovocím
1/2 l vanilkovej zmrzliny, 20 g kandizovaných čerešní, 20 g kandizovaných marhúľ, 20 g kandizovaného ananásu, 3 lyžice rumu, 20 g kandizovanej citrónovej kôry, 50 g horkej čokolády, 20 g kandizovanej pomarančovej kôry, 2 misky zo snehovej masy
Na zdobenie: 1/4 l šľahačkovej smotany, kandizované ovocie

Zmrzlinu preložíme do chladničky. Do mrazničky vložíme misku v tvare polgule a väčšiu misu na prípravu celej zmesi. Kandizované ovocie nakrájame na kúsky a premiešame s rumom.
Aj nastrúhanú čokoládu vložíme do mrazničky. Snehovú masu rozlámeme a takisto zmrazíme.
Zmrzlinu vyklopíme do misy a vymiešame do krému. Postupne do nej vmiešame kandizované ovocie, čokoládu a snehové úlomky, naplníme do menšej misky, zarovnáme a zmrazíme.
Vyšľahanou šľahačkou naplníme zdobiace vrecúško. Misku so zmrzlinou ponoríme do studenej vody, zmrzlinu vyklopíme a ozdobíme šľahačkou a kandizovaným ovocím.

Zmrzlinová lahôdka

3 vajcia, 300 ml sladkej smotany, 10 kandizovaných čerešní, 1 lyžica pomletých lieskových orieškov, 3 lyžice práškového cukru, na hrot noža angeliky. 

Žĺtky spolu s cukrom a so sladkou smotanou varíme za stáleho šľahania vo vodnom kúpeli, pričom dbáme, aby sa voda nevarila. Keď zmes zhustne a nesteká z varešky, pridáme kandizované čerešne, angeliku, pomleté oriešky, tuhý sneh ušľahaný z bielkov a všetko spolu chvíľu povaríme. Vychladnutú zmes dáme zmraziť do mrazničky, pričom ju pred úplným zmrazením občas trochu premiešame.

Zmrzlinová pizza

Suroviny pre 4 osoby : 2 vajcia, 200 ml mlieka, 1 ČL cukru, 120 g hladkej múky, štipka soli, 3 PL oleja, 500 g jahôd, 50 g práškového cukru, 2 nektarinky, 12 kopčekov jogurtovej zmrzliny, 4 ČL pražených mandľových lupienkov.

Žĺtky zmiešame s mliekom a cukrom. Metlou postupne zapracujeme múku. Z bielkov so štipkou soli ušľaháme sneh a primiešame do cesta. Na panvici (teflónovej) v rozpálenom oleji usmažíme postupne 4 omelety. Celkom vychladnuté ich rozdelíme na taniere. Jahody (očistené čerstvé, mrazené, kompótované) rozmixujeme a pretlačíme cez sitko. Pridáme práškový cukor (v prípade kompótovaných jahôd znížime predpísanú dávku cukru). Pretlakom natrieme omelety. Nektarinky umyjeme, osušíme, odkôstkujeme a rozkrájame na tenké rezančeky. Na každú omeletu rozložíme 3 kopčeky zmrzliny. Doprostred nasypeme rezančeky nektariniek. Podávame posypané mandľovými lupienkami.


Zmrzlinové gule s mangovým pyré

Suroviny pre 4 osoby :
20 g hladkej múky, 3 žĺtky, 80 g cukru, 3 bielky, 30 g solamylu, 10 g kakaa, 4 veľké kopčeky vanilkovej zmrzliny, 2 vajcia, 100 g orieškových lupienkov, fritovací tuk, 1 zrelé mango, 70 g práškového cukru, čerstvá mäta

Rúru predhrejeme na 180 °C. Zmiešame múku, žĺtky a cukor a vmiešame dotuha ušľahané bielky. Pridáme solamyl a kakao. Plech vyložíme papierom na pečenie, cesto naň tenko rozprestrieme a 8 minút pečieme. Až trochu vychladne, vypichneme 8 koliesok s priemerom 12 cm. Na každé koliesko položíme kopček zmrzliny, druhým kolieskom priklopíme a vytvarujeme gule. Namočíme ich v rozšľahanom vajci a obalíme v orechových lupienkoch. Hlboko mrazíme 30 minút a opekáme 2 minúty v tuku dozlatova. Rozpolíme mango, vykôstkujeme, rozmixujeme s práškovým cukrom. Zmrzlinové gule podávame na tanieri s mangovým pyré ozdobené mätou, práškovým cukrom a kakaom.

Zmrzlinová stonožka

Suroviny pre 4 osoby :

200 ml smotany na šľahanie, 1 PL cukru, po 2 kopčekoch čokoládovej, vanilkovej a jahodovej zmrzliny, 150 g čokoládových čočiek (lentiliek, smarties).

Smotanu dotuha ušľaháme a pritom v nej rozpustíme cukor. Kopčeky zmrzliny usporiadame do tvaru hada na misu. Šľahačkou naplníme cukrársky sáčok a nastriekame ju po obvode "hada". Medzi kopčeky zmrzliny vytlačíme vždy prúžok šľahačky. Čokoládové čočky nakladieme na šľahačku ako nožičky. Prvý kopček ozdobíme čokoládovými čočkami (oči) a bodkou šľahačky (nos). Pred podávaním môžeme stonožku uložiť na 30 minút do mrazničky.


Zmrzlinové srdiečka

150 g bieleho smotanového jogurtu, 1 lyžica medu, 2 lyžice malinového sirupu, čokoláda na varenie


Jogurt zmiešame s medom a sirupom. Zmes nalejeme do tvorítok na ľad vo tvare srdiečok a necháme asi 3 hodiny mraziť. Zmrznuté srdiečka vyklopíme a podľa chuti ich ozdobíme čokoládou rozpustenou vo vodnom kúpeli. Pokiaľ ich nebudeme podávať ihneď, uložíme ich v mikroténovom sáčku do mrazničky, kde nám vydržia i niekoľko mesiacov.

Zmrzlinové prekvapenie

Suroviny pre 12 osôb :

50 g marcipánu, 1 polievková lyžica rumu, 50 g marhuľovej marmelády, 4 bielky, 150 g cukru, 50 g nasekaného citronátu, 1 upečený piškótový korpus, 1 dávka čerešňovej zmrzliny v rodinnom balení, 12 kandovaných čerešní, 1 čajová lyžička mandľových lupienkov

Rúru vyhrejeme na 240 ºC. Marcipán, rum, marmeládu a citronát zamiešame. Z bielkov a cukru ušľaháme sneh. Z piškótového korpusu vykrojíme kruhový plát o priemere 12 cm, dáme na ohňovzdorný podnos a potrieme marcipánovou zmesou, položíme zmrzlinu a cukrárskym sáčkom s hviezdicovitým tvorítkom ozdobne nanesieme na zmrzlinu pevný sneh, ozdobíme mandľovými lupienkami a kandovanými čerešňami. 
Dezert krátko a prudko zapečieme v horúcej rúre a len čo sneh máličko zhnedne, podávame.

Zmrzlinové tortičky s čokoládou

Cesto: 2 vajcia, 50 g čokolády, 100 g masla, 50 g múky, 50 g cukru, trochu soli. Ďalej potrebujeme: 250 ml šľahačkovej smotany, 20 ml Amaretto di Saronno, 50 g čokolády, 1 balíček vanilkového cukru, 1 balíček čokoládovej polevy, cukrovinkové ozdoby, čokoládová ryža na posypanie. 

Čokoládu a maslo roztopíme. Vlažné dáme do misy a spolu s cukrom a vajciami vyšľaháme do peny. Soľ a múku zmiešame a po lyžiciach opatrne zamiešame do cesta. Plech vymastíme maslom a vysypeme múkou. Položíme naň cesto a vyhladíme ho. Pečieme v rúre predhriatej na 180 oC asi 15 až 18 minút. Vyberieme, položíme na mriežky z grilu a dáme do mrazničky na 1 až 2 hodiny. Medzitým dáme do hrnca šľahačkovú smotanu, čokoládu, Amaretto a vanilkový cukor, roztopíme a necháme vychladnúť. Čokoládovú smotanu vyšľaháme dotuha. Polovicu zmrazeného cesta natrieme vyšľahanou čokoládovou smotanou. Prikryjeme druhou polovicou cesta a znova dáme zmraziť. Keď aj čokoládová šľahačka zmrzne, vyberieme a nakrájame na štvorce alebo obdĺžniky. Polejeme čokoládovou polevou. Tortičky ozdobíme cukrovinkovými ozdobami alebo posypeme čokoládovou ryžou a znova dáme zmraziť. Zmrzlinové tortičky môžeme podávať ku káve, obľúbené sú aj s rôznymi sezónnymi ovocnými šalátmi.

Zmrzlinový klaun

Suroviny pre 4 osoby :

2 kopčeky vanilkovej zmrzliny, 2 kopčeky čokoládovej zmrzliny, 4 oblátkové kornúty, rôznofarebné lentilky na ozdobu, prípadne čokoládová a ovocná poleva
Okrem toho: 4 papierové formičky (väčšie košíčky) – nie sú potrebné, stačí i obyčajný dezertný tanierik 

Na dezertný tanierik položíme po jednej papierovej formičke. Do každé formičky vložíme 1 kopček zmrzliny a naň nasadíme oblátkový kornút ako klobúčik. Farebné čokoládové cukríky (čočky, lentilky, smarties) nám poslúžia ako oči, nos, ústa a uši. Zmrzlinový dezert ihneď podávame.
Rada:
Tvár klauna možno stvárniť i pomocou iných cukroviniek. Miesto očí môžeme použiť napríklad cukrové perličky alebo kvetinky. Vlasy môžeme vytvoriť z čokolády, a to tak, že čokoládu rozpustíme, trochu vychladíme, naplníme ňou mikrotenový sáčok (alufix), odstrihneme rožtek a čokoládu nastriekame na zmrzlinu. Z ovocnej polevy môžeme vytvoriť ústa a špičku "klobúčika" ozdobiť cukríkom alebo ovocím.


Zmrzlinový pohár

Zmrzlina podľa chuti, mandle, šľahačka, čerešňovica, čerstvé alebo zavárané ovocie. 

Mandle sparíme, olúpeme, nasekáme a trocha opražíme na grile. Do vysokých, širokých pohárov dáme zmrzlinu a ovocie, povrch ozdobíme šľahačkou a ovocím, polejeme čerešňovicou a posypeme opraženými mandľami.

Zmrzlinový pohár Maharadža

1 dl pomarančovej zmrzliny, 1 kompótová hruška, 20 g brusníc, 1 cl alaša (=likér vyrábaný destiláciou liehového extraktu a rasce, koriandra, anízu, fialkového koreňa a vanilky; známy tiež pod názvom rascový likér), 1 cl čerešňovice, 30 g šľahačky, 20 g makroniek

Na pomarančovú zmrzlinu v pohári položíme kompótovú hrušku a pokvapkáme ju alašom. Brusnice rozmiešame s čerešňovicou a nalievame okolo okraja pohára. Zhora ozdobíme šľahanou smotanou a makrónkami.


Zmrzlinový pohár Slovakia

250 g šľahačky, 100 g vajcového likéru, 550 g vanilkovej zmrzliny, 50 g pistáciových orieškov, 250 g jahôd, 250 g jahodovej omáčky, 5 kusov tyčiniek. Jahodová omáčka: 100 g jahôd zmixujeme spolu s 50 g práškového cukru a 50 g griotky na riedku omáčku.

Na dno pohára vložíme nakrájané jahody. Na jahody dáme vanilkovú zmrzlinu a prelejeme ju jahodovou omáčkou. Pohár ozdobíme šľahačkou, ktorú prelejeme vajcovým likérom, posypeme nasekanými pistáciovými orieškami a nakoniec ozdobíme vejárikom jahôd a trubičkou.

Zmrzlinový pohár Slovan

550 g vanilkovej zmrzliny, 500 g šľahačky, 100 g vajcového likéru, 1 kiwi, 500 g banánov, 1 banán na ozdobu, 5 čokoládových ozdôb, 5 trubičiek.

Banány nakrájame na kolieska a vložíme do pohárov. Nanesieme na ne vanilkovú zmrzlinu, prelejeme vajcovým likérom, ozdobíme šľahačkou, kolieskom banánu, čokoládovou ozdobou a trubičkou.

Zmrzlinový pohár s višňami
Rozpočet pre 4 osoby:
1 téglik vanilkovej a višňovej zmrzliny, višňový kompót (460 g ), 1/4 l šľahačkovej smotany, 2 balíčky vanilkového cukru, 2 cl višňového likéru
Zmrzlinu preložíme do chladničky. Višne necháme na cedidle odkvapkať. Dáme si chladiť sklené poháre.
Šľahačku a balíček vanilkového cukru zmiešame, ušľaháme tuhú šľahačku. Opatrne vmiešame višňový likér. Šľahačkou naplníme zdobiace vrecúško.
Višne posypeme vanilkovým cukrom. Plníme do pohárov - višne spolu so zmrzlinou a so šľahačkou. Zdobíme šľahačkou. Zmrzlinu oberáme lyžicou smerom zhora dole.
Vhodná príloha: Trubičky, vafle a keksíky. 

Ako znížiť kalorickú hodnotu: šľahačku nahradíme 250 g tvarohu, ktorý môžeme ochutiť višňovou šťavou.

Zmrzlinový tunel s banánom

Suroviny pre 4 osoby :

100 g masla, 150 g detských kakaových piškót, vanilková zmrzlina v prášku, 4 dl mlieka, 100 g práškového cukru , 2 banány, horká čokoláda

Pripravíme si formu, ktorú vyložíme jemnou fóliou. Piškóty rozdrvíme alebo postrúhame a spojíme s maslom a cukrom. Túto hmotu vtlačíme do formy, až máme tenkú vrstvu. Zmrzlinu v prášku vyšľaháme s mliekom podľa návodu a hustý krém nalejeme do formy s piškótovým cestom. Do stredu položíme olúpaný banán a necháme v mrazničke aspoň 3 hodiny. Po vybratí polejeme rovnú plochu formy teplou čokoládou, vyklopíme, stiahneme fóliu a polejeme zvyškom čokolády. Potom krájame dieliky tunelu a ihneď servírujeme.
