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Bezvaječné zmrzliny

Citrónová 
Suroviny:
6 veľkých citrónov, 1 bal. práškovej želatíny, 200 g práškového cukru 


Postup:

Citróny umyjeme a postrúhame z nich kôru. Z citrónov vytlačíme stavu. 175 ml v hrnci rozpustíme želatínu, cukor v 500 ml vody. (Riadime sa podľa návodu na obale: želatínu privedieme do bodu varu. Odstavíme a občas premiešame.) Pridáme citrónovú kôru aj šťavu. Hmotu vylejeme do nádoby (čím nižšia, tým rýchlejšie sa bude mraziť). Nádobu zatvoríme a mrazíme 2 hodiny. Potom hmotu ručným šľahačom ešte premiešame a opäť mrazíme 2 hodiny.

Domácí jahodová zmrzlina  1

Suroviny:
1/2 l jahodového protlaku (čerstvé jahody rozmixujeme a přecedíme přes jemné nekovové sítko), 3/4 l smetany, 180 g pískového cukru 

Postup:

Polovinu smetany ušleháme a druhou polvinu promícháme s jahodovým protlakem a cukrem. Nakonec zamícháme ušlehanou smetanu a dáme zmrazit. 
Jogurtová  1
Suroviny:
600 ml bieleho jogurtu, 200 g ovocia - jahody, maliny, čučoriedky, 3 PL medu (med zabraňuje kryštalizácii jogurtu v mrazničke), papierové košíčky na mufiny 12 ks 


Postup:

Jogurt vymiešame s medom. Pridáme ovocie a zmes porcujeme do košíčkov. Košíčky môžu ísť do plechu na mufiny, aby držali tvar. Plech zakryjeme alobalom a mrazíme aspoň 3 hodiny. Pred podávaním necháme 10 - 15 min zmäknúť, aby to nebolo veľmi tvrdé.
Jogurtová zmrzlina  2

Suroviny:
1 biely jogurtový dezert RAJO, 1 balíček vanilínového cukru, trocha kyseliny citrónovej, džem, ovocie.

Postup:

Suroviny spoločne rozmixujeme a necháme celkom zmrznúť. Potom hmotu rozdrvíme, znova rozmixujeme a dáme zamraziť.

Kakaová zmrzlina

Suroviny pro 4 porce: 

5 dl polotučného mléka, 150 g bílého jogurtu, 15 g pudinkového prášku s kakaovou nebo čokoládovou příchutí, 20 g kakaového prášku, náhradní nekalorické sladidlo 

Postup:

Z mléka, pudinkového prášku a kakaa uvaříme krém a za častého zamíchání jej vychladíme. Pak přidáme jogurt, podle chuti nekalorické sladidlo a dobře promícháme. Krém přelijeme do vhodné misky a dáme do mrazničky (během mrazení občas seškrábneme vrstvu krému namrzlého na stěnách a dně nádoby a promícháme ji s řídkým krémem). Jedna porce obsahuje 12 g sacharidů.

Melónová
Suroviny:
1 kg vodového melónu, práškový cukor podľa chuti/sladkosti melónu, 1 bal práškovej želatíny 


Postup:

Melón prekrojíme, vyberieme jadierka a dužinu pomixujeme. Postup ako pri citrónovej zmrzline.


Šampaňská zmrzlina

Suroviny:

125 g cukru moučka, 300 ml mléka, 300 ml šampaňského (sektu, perlivého vína), 200 ml smetany ke šlehání

Postup: 

Den předem dáme nádobu výrobníku zmrzliny do mražáku.  

Rozpustíme cukr ve šampaňském víně. Ušleháme šlehačku ze smetany ke šlehání. Do šlehačky opatrně vmícháme oslazené šampaňské a směs nalijeme do nádoby výrobníku zmrzliny.  

Doba přípravy: 40 minut 

Škoricová zmrzlina s figovým kompótom     

Suroviny:
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 želírovacieho cukru, 1 jablko, 1 pomaranč

Postup: 
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 želírovacím 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.

Zmrzlina až z Nového Zélandu – super !!!

Suroviny:

600 ml šľahačkovej smotany, 1 malá plechovka kondenzovaného sladeného mlieka, dobroty podľa chuti - kúsky čokolády, hrozienka naložené v rume, posekané vlaššké orechy, kúsky ovocia ...

Postup:
Smotanu vyšľaháme až naberie na objeme a zhustne (pozor! nemiešame, až z toho vznikne šľahačka), jemne primiešame kondenzované mlieko a dáme na 30 min. do mrazničky. Až hmota trochu zmrzne a zhustne, primiešame dobroty podľa chuti - mne sa osvedčila kombinácia nasekaných vlašských orechov a rumových hrozienok. Zmrzlina je vynikajúca, keď ju naservírujete poliatu Irish Cream alebo vaječným likérom.

Zmrzliny s vajíčkami
Čokoládová zmrzlina  1
Suroviny: 

5 dl mlieka, pol tyčinky vanilky, 4 žĺtky, 18 dag cukru, 8 dag čokolády na varenie

 

Postup:
Vanilkovú tyčinku vložíme do mlieka a privedieme ho do varu, za stáleho miešania ho prilejeme do cukru vymiešaného so žĺtkami do hladka. 
Čokoládu polámeme na drobné kúsky, rozpustíme ich v 2 dl horúcej vody a cez sitko prilejeme k vanilkovému mlieku. Na miernom plameni a za stáleho miešania trochu zahustíme, ale neprivedieme do varu. Vychladíme, spracujeme v stroji na zmrzlinu alebo zmrazíme v mrazničke.

 

Čokoládová zmrzlina  2
Suroviny:
150 g cukru, 200 g mlieka, 200 g smotany, 75 g čokolády na varenie, 1 vajce, štipka vanilky

Postup:
Nasekajte čokoládu na kúsky a dajte ju do vodného kúpeľa spolu s časťou mlieka a vanilkou. Vyšľahajte vajce s cukrom, pridajte zbytok mlieka a roztopenú čokoládu (dôkladne vychladnutú), nakoniec vložte zmes do chladiacej nádoby.

Čokoládovo - vanilková smotanová zmrzlina

Suroviny:

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.

Postup:

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!

Domáca zmrzlina 

Suroviny:
125 g cukru, 25 ml vody, 5 žĺtkov

Postup:
Cukor varíme vo vode, až kým sa nerozpustí - vznikne sirup. Žĺtka vymiešame na penu, zmiešame s horúcim sirupom a miešame až do vychladnutia. Dochutíme podľa vlastného výberu (čokoláda, oriešky, ovocie, vanilka a pod.). Dáme na 6 hodín zamraziť.

Domáca kakaová zmrzlina

Suroviny:
1/2 l smotany, 180 g práškového cukru, 10 žĺtkov, 2 lyžice rozpustného instantného kakaa, mlieko 

Postup:
Kakao rozpustíme v troške mlieka (aj je instantné kakao sladké, dáme menej cukru). Smotanu, cukor a žĺtky zmiešame, metlou našľaháme a vo vodnom kúpeli zahrievame až k bodu varu (nevaríme !). Stiahneme z ohňa a precedíme cez nekovové sitko najlepšie do kameninovej nádoby, tu necháme hmotu za občasného premiešania vychladnúť. Potom mrazíme - najlepšie v zmrzlinovom strojčeku.

Domáca ryžová zmrzlina

Suroviny:
50 g ryže, 1/2 l mlieka, 200 g práškového cukru, 8 bielkov 

Postup:
Ryžu uvaríme v mlieku a rozmixujeme. Postupne k ryži pridáme mlieko, cukor a bielky, napolo ušľahané na sneh. Všetko vložíme do kotlíku a vo vodnom kúpeli zahrievame až k bodu varu (nevaríme !). Stiahneme z ohňa a precedíme cez nekovové sitko najlepšie do kameninovej nádoby, tu necháme hmotu za občasného premiešania vychladnúť. Potom mrazíme- najlepšie v zmrzlinovom strojčeku. 
Jogurtová zmrzlina  
Suroviny:
1 vaječný bielok, 1 ovocný nízkotučný jogurt, štipka morskej soli 

Postup:

V miske (najlepšie nerezovej) vyšľaháme z bielka a štipky soli sneh, až kým nebude tuhý. Pomaly a opatrne pridáme ovocný jogurt a len zľahka premiešame vidličkou. Prelejeme do misky vhodnej na mrazenie a dáme do mrazničky na minimálne 3 hod.

Karamelová zmrzlina  1    

Suroviny:
120 g krystalového cukru, 3 dl vody, 1/4 l mléka, 2 žloutky, 15 g kukuřičného škrobu 

Postup:
Do hrnce dáme cukr a na mírném ohni z něj připravíme karamel. Zalijeme ho vodou a a vaříme, dokud se dokonale nerozpustí. V mléce rozmícháme žloutky, škrob a za stálého míchání vlijeme do karamelové vody. Směs chvíli povaříme, pak necháme vychladnout a dáme do strojku na zmrzlinu. Také je možné zmrazit ve speciálních miskách.  

Karamelová zmrzlina  2
Suroviny: 

5 dl mlieka, pol tyčinky vanilky, 4 žĺtky, 18 dag kryštálového cukru

Postup:
Mlieko s vanilkou privedieme do varu, prilejeme ho ku žĺtkom vymiešaným s 10 dag práškového cukru do hladka a za stáleho miešania do bodu varu.

Keď masa trochu zhustne, odstavíme ju, 8 dag cukru spracujeme na zlatožltý karamel, prilejeme 1 dl vody, varíme do hustoty medu, primiešame ku vanilkovému základnému krému a vychladíme. Spracujeme v stroji na zmrzlinu alebo zmrazíme v mrazničke.

Opitá zmrzlina  1
Suroviny:
2 lyžice hrozienok, 0,2 cl ražnej pálenky (whiskey), 100 ml mlieka, vanilka, 1 žĺtok, 1 lyžička jablčnej šťavy, 2 lyžice smotany.

Postup:
Hrozienka zalejeme alkoholom a necháme asi 2 hodiny postáť. Mlieko s vanilkou privediem do varu, odstavíme z plameňa a pridáme hrozienka a necháme 10 minút postáť. Žĺtok vymiešame s jablčnou šťavou a zľahka vmiešame do polovychladnutého mlieka s hrozienkami. Zmes na slabom plameni zohrievame za stáleho miešania, kým nezhustne na krém. Odstavíme a za stáleho miešania necháme vychladnúť. Smotanu vyšľaháme do tuha a vmiešame do krému. Zmes dáme na 1 - 2 hodiny do mrazničky.

Opitá zmrzlina  2
Suroviny a postup:
Do misky dať 3 zmrzliny a obliať ich 0,5 dl broskyňovou vodkou alebo obliať vaječným koňakom a počkať chvíľu aby sa zmrzlina trošku stopila. 


Recept na zmrzlinu

Suroviny:
3 žĺtky, 3 PL mletého cukru, sneh z 3 bielkov, vanilkový cukor, šľahačka, ovocie alebo kakao alebo niečo iné na dochutenie

Postup:
Žĺtky ušľaháme s cukrom. Zvlášť ušľaháme sneh a zvlášť šľahačku. Všetko zmiešame, ochutíme podľa vlastnej chuti ovocím (príp. kakaom), nalejeme do nejakej nádoby (napr. téglik od jogurtu) a necháme v chladničke zmrznúť. Toto množstvo zodpovedá 4 - 5 téglikom zmrzliny. Z vlastnej skúsenosti je lepšie použiť med ako cukor.

Ruská zmrzlina  1
Suroviny:

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

Postup: 
Žĺtky vymiešame s 2 PL práškového cukru, bielka vyšľaháme s 1 PL 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.

Ruská zmrzlina  2      
Suroviny:

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

Postup:

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.

Ruská zmrzlina  3
Suroviny:
2 tégliky smotany na šľahanie RAJO, 3 vajcia, 3 lyžice práškového cukru, 3 lyžice vanilínového cukru, oblátky, alobal.

Postup:
Žĺtky vymiešame s obomi cukrami do penista. Z bielkov ušľaháme tuhý sneh a zo smotany tuhú šľahačku. Spolu dobre zmiešame a natrieme na spodnú oblátku, ktorú sme položili na dostatočne veľký kus alobalu (rátame s tým, že zmrzlinu zabalíme). Na prvú vrstvu natrieme žĺtkovú zmes a zakryjeme druhou oblátkou. Opatrne zabalíme a dáme do mrazničky stuhnúť. Asi za štyri hodiny ju už môžeme ostrým nožom rozkrájať a servírovať.

Smažená zmrzlina

Suroviny pre 4 porcie: 

250 ml zmrzliny, 4 lyžice zemiakového škrobu, 100 g strúhaného kokosu, 250 g stuženého tuku, 100 g čokoládovej polevy, 250 g smotany k šľahaniu, 4 kolieska ananásu, 50 g čerstvých jahôd, 100 g melónu, 2 vajcia 

Postup:
Rozšľaháme vajcia so zemiakovým škrobom, kus zmrzliny v ňom obalíme, vytvarujeme, obalíme v kokose, znovu obalíme v cestíčku a znovu v kokose. Až máme obalené všetky kúsky zmrzliny, dáme ich na chvíľu zmrznúť. Do vyššieho malého hrnca dáme rozohriať tuk na smaženie. Pripravíme si ovocie na ozdobu, rozohrejeme polevu vo vodnom kúpeli a ušľaháme šľahačku. Potom vložíme guličku obalenej zmrzliny na sitko a s ním krátko ponoríme do rozohriateho tuku a po zozlátnutí ozdobíme na tanieri ovocím a šľahačkou. Prelejeme čokoládovou polevou a ihneď servírujeme. 

Smotanová kávová zmrzlina

Suroviny:

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.

Postup:

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.

Talianska zmrzlina 

Suroviny:
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

Postup: 

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.  

Tvarohová zmrzlina

Suroviny:
1 vajce, 150 ml mlieka, 1 l smotany, čokoláda, 1 kg jahôd, mandle, 75 g krupicového cukru, 1 kg odtučneného tvarohu

Postup: 

Šľahačom ušľahajte tvaroh s kondenzovaným mliekom. Olúpané mandle nastrúhajte najemno a vmiešajte do tvarohu. Medzitým si ušľahajte šľahačku, ktorú do základu tiež po častiach vmiešajte. Jahody (alebo iné ovocie, môže byť aj ovocný kompót), pokrájajte na kúsky. Z vajca si ušľahajte penu, ktorú spolu s väčšinou nakrájaného ovocia vmiešajte do tvarohovej hmoty a dobre premiešajte. Vzniknutú zmes uložte do mrazničky, aby stuhla. Potom už len stačí zmrzlinu vybrať a tvarovať na misky. Zmrzlinu môžete ozdobiť nasekanými mandľami alebo pridať griotku, koňak.

Čas prípravy: 35 min.  

Vanilková zmrzlina  1
Suroviny:
vanilkový cukor, 5 žĺtkov, smotanu na šľahanie
(Už sa poznáme dosť dobre, aby sme vedeli, že pod pojmom vanilkový cukor chápeme vanilkový cukor a nie trápne napodobeniny z dielne chemikov)  
Postup:
Oddelíme žĺtky od bielkov. Žĺtky do plechovej misy alebo hrnca alebo niečoho vhodného na parný kúpeľ. Bielky do plastového vrecka, v ktorom ich strčíme do mrazničky, kým príde ich chvíľa a budú premenené na sladké kokosové pusinky.
Na sporáku zohrievame hrniec s trochou vody, aby mierne brblala, na hrnci sedí misa so žĺtkami, nedotýka sa vodnej hladiny, nad misou stojíme my. Prisypeme k žĺtkom 4 - 5 lyžíc vanilkového cukru a miešame. Miešame radšej zúrivo než ľahostajne. Najprv sa cukor rozpustí a zmes sa stane tekutou. Miešame zúrivo ďalej, kým zmes nezačne hustnúť a blednúť. Trvá to 10 - 15 minút a bolí z toho ruka. Príliš sa netýrame a rozhodneme sa, že žĺtková pena je dosť hustá, necháme ju vychladnúť, občas zamiešame a s uspokojením zisťujeme, že hustne aj počas chladnutia.
Vyšľaháme smotanu na šľahanie do šľahačky. Elektrickým šľahačom, nie rukou! Obe studené zmesi zmiešame, nalejeme do zatváracej nádoby a strčíme do mrazničky. Minimálne na štyri hodiny, čo však závisí od výkonnosti, tak sa radšej dohodnime na celonočnom mrazení.
Áno, toto je zmrzlina, ktorú televízni kuchári nazývajú semifredo a nechávajú ju pred podávaním povoliť, my tak dlho čakať nebudeme. Keď nastane zmrzlinový čas, naberieme si za plnú misku, obsypeme obľúbenými orechmi alebo čokoládou alebo ovocím a tlačíme, až nám zuby mrznú.
Vanilkový cukor môžeme nahradiť prírodným cukrom alebo medom, čo sa komu páči.
Kto sa bojí salmonel, ten nech sa dá na pozitívne myslenie alebo na citrónovú dreň. Normálne by som ju nazvala sorbetom, ale slovo sorbet slovenčina nepozná. 
Vanilková zmrzlina  2
Suroviny:

250 g cukru moučka, 300 ml mléka, 200 ml smetany ke šlehání, 2 vejce, 2 vanilkové cukry

Postup:
Den předem dáme nádobu výrobníku zmrzliny do mražáku.   

Utřeme žloutky z polovinou cukru a vanilkovým cukrem. Z bílků ušleháme tuhý sníh, do kterého všleháme druhou polovinu cukru. Také ušleháme šlehačku ze smetany ke šlehání. Smícháme sníh se šlehačkou, všleháme také mléko a opatrně vmícháme utřené žloutky s vanilkovým cukrem. Vzniklou směs nalijeme do nádoby výrobníku zmrzliny.  

Doba přípravy: 40 minut 

Vanilková zmrzlina  3
Suroviny:
1/2 l mlieka alebo sladkej smotany, 4 žĺtky, 80 dag cukru, 1 vanilku

Postup:
Vo vhodnej nádobe ušľaháme v mlieku alebo sladkej smotane žĺtky, cukor a rozkrojený struk vanilky. Krém šľaháme a ohrievame, kým zhustne. Nesmie sa však variť. Potom zmes ochladíme vo vode a nalejeme buď do strojčeka, alebo do patentnej kanvy na mlieko. Túto vkladáme do dreveného džberka, v ktorom je drobný ľad, posypaný červenou soľou. Kanvu, ktorá je ľadom pevne obložená, rýchle otáčame a občas pootvoríme, aby sme mohli drevenou lyžicou zoškriabať mrznúcu hmotu, keď ju chceme rovnomerne zmraziť ako po stenách, tak i v prostriedku. Čas zmrazovania trvá  priemerne 25 - 30 minút. Keď sa ľad rozpúšťa, prisypávame nový a prisáľame ho. Keď je zmrzlina stuhnutá, podávame ju na tanierikoch, prizdobujeme šľahačkou a keď nemáme ľadničku, rýchle zmrzlinu skonzumujeme.

Vanilková zmrzlina  4  

Suroviny:
4 žloutky, 120 g moučkového cukru, 0,1 l sladké smetany, 0,4 l mléka, kousek vanilky

Postup:
V kotlíku smícháme žloutky, cukr, smetanu, přilijeme mléko, přidáme vanilku za stálého míchání zahříváme ve odní lázni do mírného zhoustnutí. Odstavíme a za občasného míchání, aby se neutvořil škraloup, necháme vychladnout. Vychladlou směs zmrazíme ve zmrzlinovém strojku.

Vanilková zmrzlina  5
Suroviny: 

5 dl mlieka, pol tyčinky vanilky, 16 dag cukru, 4 žĺtky

 

Postup:
Do mlieka vložíme vanilku a privedieme ho do varu. Žĺtky dobre vymiešame s cukrom a za stáleho miešania prilejeme mlieko. Na miernom plameni miešame, kým trochu nezhustne, ale neprivedieme ho do varu. Po vychladnutí vložíme masu do zmrzlinového stroja alebo ju necháme zmraziť v mrazničke.

 

Vanilková zmrzlina  6
Suroviny:

150 g cukru, 250 g mlieka,150 g smotany, 4 bielka

Postup:

Vyšľahajte bielka spolu s cukrom tak, aby hmota bola svetlá a penová. Pridajte mlieko a smotanu, dobre premiešajte a vložte zmes do chladiacej nádoby.

Vanilková zmrzlina našich babičiek

Suroviny:
1/2 l mlieka, 5 žĺtkov, 120 g práškového cukru, 1/2 vanilkového lusku (po dĺžke rozrezaného) 

Postup:
Mlieko, žĺtky, cukor a vanilkový lusk ušľaháme dohusta. Keď je hmota hladká, postavíme zmes do vodného kúpeľa a za stáleho šľahania šľaháme tak, aby hmota zostávala na vareške v silnejšej vrstve. Nevaríme ! Precedíme, vychladíme v studenom vodnom kúpeli a necháme v zmrzlinovom strojčeku zmraziť. Ak nemáme strojček, postavíme do nádoby z rozdrveným ľadom a pomaličky šľaháme asi 20 - 30 minút, až je zmrzlina tuhá. 

Vanilková zmrzlina s okoreneným ananásom

Suroviny:

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

Postup:

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.

Zapečená zmrzlina

Suroviny:
okrúhle piškóty, 4 bielky, 4 lyžice práškového cukru, 4 dl zmrzliny

Postup:
Dve a dve piškóty pospájame džemom, uložíme do zapekacej nádoby. Bielky vyšľaháme s práškovým cukrom. Na piškóty dáme zmrzlinu, ktoré prikryjeme snehom z bielkov. Zapekáme v dobre vyhriatej rúre asi 3 minúty.

Zapekaná zmrzlina 

Suroviny pre 5 porcií:

400 g zmrzliny, 10 vajec 

Postup:
Zmrzlinu dáme na vychladený plech. Z bielkov vyšľaháme sneh, dochutíme vanilkovým cukrom a dáme ho na zmrzlinu. Na 10 minút zamrazíme a zapekáme v rúre vyhriatej na 250 °C maximálne 5 minút. Dochutíme ovocím. 

Zmrzlina s vínovou polevou        

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

Postup:
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.

Zmrzlinová roláda

Suroviny:

6 vajec, 5 lyžíc práškového cukru, 5 lyžíc polohrubej múky, 1/2 vrecúška prášku do pečiva. 
Krém: 
3 vajcia, 3 lyžice kryštálového cukru, 1 vrecúško vanilkového cukru, 1 maslo, 100 g pražených mandlí, 1 zmrzlinu.

Postup:

Žĺtky vymiešame s cukrom, primiešame polohrubú múku s práškom do pečiva a sneh z bielkov. Cesto vylejeme na plech vystlatý papierom na pečenie. Upečieme vo vyhriatej rúre. Po upečení zrolujeme aj s papierom na pečenie a necháme vychladnúť. Vajcia a cukor šľaháme nad parou asi 5 minút. Po vychladnutí zmiešame s maslom. Cesto rozvinieme, vyberieme papier a na cesto navrstvíme krém. Posypeme polovicou opražených, posekaných mandlí. Na okraj cesta dáme hranolčeky zmrzliny, posypeme druhou polovicou mandlí a zvinieme do rolády. Dáme zmraziť do mrazničky. Po zmrazení vrch ozdobíme krémom a mandľami.

Zmrzliny ovocné

Banánová zmrzlina

Suroviny:

150 g cukru, 150 g mlieka, citrón. šťava, 300 g dužiny banánov (čistej váhy)

Postup:

Ošúpte a nakrájajte banány na malé kúsky, pridajte citrónovú šťavu a rozmiešajte s cukrom. Pridajte mlieko, dobre premiešajte a vložte zmes do chladiacej nádoby.

Citrónová dreň
Suroviny:
6 citrónov, 160 g cukru, pol litra sódy

Postup:
Fľašu sódy strčíme do mrazničky na polhodinu, kým na ňu príde rad. Citróny dôkladne umyjeme v horúcej vode a vyšúchame drsnou stranou kuchynskej špongie. Z citrónov ostrúhame kôru – malým strúhadlom, na každom mieste jeden ťah, ktorým získame len žltú kôru, bielu necháme tam, kde je. Z citrónov vytlačíme šťavu a zrniečka, oddelíme šťavu od zrniečok, zrniečka zahodíme. V hrnci zohrievame šťavu, kôru a cukor, kým sa cukor rozpustí. Necháme vychladnúť.
Tá vec, ktorú civilizovaný svet nazýva sorbet, je tvorená ľadovými vločkami prekladanými vzduchom. Vzduch do zmesi dostaneme pomocou pravidelného miešania – každú celú hodinu v smere hodinových ručičiek, každú polhodinu proti smeru hodinových ručičiek. 

Citrónový sirup zriedime vychladenou sódou a strčíme do mrazničky. V nádobe treba mať rezervu, lebo táto podivná zmes rastie.
Citrónová dreň môže byť základom pre akékoľvek ochutenie, najlepšie ovocím roztlačeným vidličkou. Ovocie pridáme do sirupu pred doliatím sódy.
Citrónová zmrzlina

Suroviny:

150 g cukru, 200 g mlieka, 200 g smotany, 3 citróny, 1 lyžica citrón. sirupu

Postup:

Vytlačte šťavu z citrónov a pridajte ju k cukru a sirupu, potom pridajte ďalšie suroviny, vyšľahajte hustú zmes a vložte do nádoby.

DIA jogurtová zmrzlina s ovocem

Suroviny pro 4 porce:

400 g bílého jogurtu, 150 g jemného tučného tvarohu, 230 g oloupaných a odpeckovaných broskví (lze nahradit 210 g odpeckovaných meruněk nebo 190 g odpeckovaných višní), 0,5 dl vody, citronová šťáva, náhradní nekalorické sladidlo podle chuti

Postup:
Připravené ovoce drobně nakrájíme a spolu s citronovou šťávou podusíme v uvedené dávce vody. Jogurt promícháme s tvarohem a sladidlem, vlijeme do vhodné misky a dáme do mrazničky. Během mrazení občas seškrábneme vrstvu krému namrzlého na stěnách a dně nádoby a promícháme s řídkým krémem. Ke konci zmrazování zmrzlinu rozmixujeme, vmícháme vychlazené připravené ovoce a podle chuti sladidlo a zmrzlinu dáme znovu do chladničky ztuhnout.

1 porce obsahuje 12 g sacharidů.

Domáca jahodová zmrzlina  2
Suroviny:
3 žĺtky, 3 PL 1/2 l jahodového pretlaku (čerstvé jahody rozmixujeme a precedíme cez jemné nekovové sitko), 3/4 l smotany, 180 g práškového cukru 

Postup:
Polovinu smotany ušľaháme a druhou polovinu premiešame s jahodovým pretlakom a cukrom. Nakoniec zamiešame ušľahanú smotanu a dáme zmraziť. 

Flambovaná zmrzlina s ovocím         

Suroviny pre 6 porcií:

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

Postup:

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 misiek 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

Suroviny: 

5 žĺtkov, 18 dag cukru, pol tyčinky vanilky, 5 dl mlieka, 15 dag gaštanového pyré, 1 - 2 lyžice rumu

 

Postup:
Žĺtky vymiešame s cukrom do hladka, prilejeme mlieko prevarené s vanilkou a za stáleho miešania varíme do bodu varu. Odstavíme, primiešame gaštanovú hmotu a dochutíme rumom. Precedíme cez jemné sitko, vychladíme a zmrazíme v mrazničke.

Jahodová zmrzlina  1

Suroviny:

150 g cukru, 150 g mlieka, 100 g smotany, 200 g zrelých jahôd, 1 vajce

Postup:

Vyšľahajte vajce s cukrom, pridajte na malé kúsky nakrájané jahody a ostatné suroviny. Premiešajte, vložte zmes do nádoby a nechajte zmraziť.

Jahodová zmrzlina  2

Suroviny pre 4 porcie:

500 ml jahodového pretlaku (viď postup), 0, 75 l smotany, 180 g práškového cukru

Postup:

Polovicu smotany vyšľaháme a druhú polovicu premiešame s jahodovým pretlakom (čerstvé jahody rozmixujeme a precedíme cez jemné nekovové sitko) a cukrom. Nakoniec zamiešame vyšľahanú smotanu a necháme zmraziť.

Jahodová zmrzlina  3     

Suroviny:
5 dl smetany ke šlehání, 2 vanilkové cukry, 150 g moučkového cukru, 500 g jahod

Postup:
Smetanu dobře našleháme a smícháme ji s vanilkovým a moučkovým cukrem. Hodně zralé jahody omyjeme, rozmačkáme a vmícháme ke šlehačce. Směsí naplníme misky a dáme na mrazák.  

Jahodová zmrzlina  4
Suroviny:

300 g cukru moučka, 300 ml mléka, 200 ml smetany ke šlehání, 2 vejce, 350 g jahod

Postup: 

Den předem dáme nádobu výrobníku zmrzliny do mražáku.  

Jahody očistíme, omyjeme a nakrájíme na malé kousky. Utřeme žloutky s polovinou cukru. Z bílků ušleháme tuhý sníh, do kterého všleháme druhou polovinu cukru. Také ušleháme šlehačku ze smetany ke šlehání. Smícháme sníh se šlehačkou, všleháme také mléko a opatrně vmícháme utřené žloutky a nakrájené jahody. Vzniklou směs nalijeme do nádoby výrobníku zmrzliny.  

Doba přípravy: 40 minut 

Jahodová zmrzlina  5
Suroviny:

100 g cukru moučka, 300 ml smetany ke šlehání, 1 vanilkový cukr, 4 vejce, 300 g jahod

Postup: 

Den předem dáme nádobu výrobníku zmrzliny do mražáku 

Také předem připravíme jahodový protlak - očistíme a omyjeme jahody, necháme je okapat, rozmačkáme jahody a za stálého míchání je přivedeme k varu a krátce povaříme. Dáme je vychladit.  

Žloutky utřeme s polovinou cukru. Ušleháme šlehačku ze smetany ke šlehání a také v druhé nádobě ušleháme z bílků sníh, do kterého všleháme druhou polovinu cukru. Do šlehačky opatrně vmícháme sníh, jahodový protlak a směs nalijeme do nádoby výrobníku zmrzliny.  

Doba přípravy: 40 minut 

Jahodová zmrzlina s ovocným koktailom

Suroviny:

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. 

Postup:

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.
Jahodová zmrzlina so smotanou

Suroviny:
1 kg zrelých jahôd, 40 dag cukru, 1/6 l vody, 1/4 l šľahanej smotany.

Postup:
Zrelé jahody prelisujeme, rozotrieme s cukrom, pridáme vodu a naposledy opatrne vmiešame šľahanú smotanu. Potom dáme zmes mraziť a hotovú zmrzlinu pri podávaní ozdobujeme čerstvými jahodami.

Kiwi sorbet se šlehačkou 

Suroviny pro 4 porce: 

400 g dužiny z kiwi, 150 g cukru krupice, 200 ml vody, 1 lžíce citronové šťávy, 4 lžíce ovocného likéru nebo destilátu, 200 ml sektu, 1 kiwi na ozdobu, lístky meduňky nebo máty na ozdobu, 4 koktejlové třešně na ozdobu, 4 lžíce ušlehané šlehačky 

Postup:
Cukr s vodou svaříme na hustý sirup. Dužinu z kiwi rozmixujeme a protlačíme přes jemné síto, abychom se zbavili peciček. Ovocný protlak smícháme s cukrovým sirupem, citronovou šťávou a alkoholem. Promícháme, přelijeme do kovové misky a necháme zmrazit. Zmrazenou hmotu seškrabujeme lžící nebo necháme lehce povolit a rozmixujeme. Sorbet tvarujeme pomocí zmrzlinových kleští nebo zmrzlinové lžíce do kopečků, které vkládáme do sklenic. Zalijeme vychlazeným sektem a ozdobíme kouskem omytého kiwi, koktejlovou třešní, šlehačkou a lístky meduňky nebo máty. 

Máte-li zmrzlinový strojek, použijte ho na výrobu sorbetu. Jinak musíte zmražené pyré rozmixovat, aby z něj vznikla jemná zmrzlinová hmota a daly se z něj tvořit kopečky. Obdobně můžete připravit sorbet i z jiného ovoce, likér nebo destilát můžete vynechat. 

Příprava: 15 minut + doba na zmrazení a dokončení 

Kokosový nanuk

Suroviny pre 4 porcie:

1 biely jogurt, 1 vanilkový cukor, 1 lyžica práškového cukru, 2 lyžice jemnej kokosovej múčky

Postup:

Všetko rozmixujeme, naplníme do plastových krabičiek (napr. od nanukov) a necháme stuhnúť v mrazničke. 

Doba prípravy: 20 minút

Mandľová zmrzlina

Suroviny: 

8 dag očistených mandlí, 5 dl mlieka, 5 žĺtkov, 16 dag cukru, pol tyčinky vanilky

 

Postup:
Mandle pomelieme alebo roztlčieme v mažiari, mlieko s vanilkou privedieme do varu a pridáme mandle. Žĺtky vymiešame s cukrom do hladka a prilejeme mlieko. Na miernom plameni, za stáleho miešania zohrievame po bod varu. Keď masa trochu zhustne, odstavíme ju, scedíme a vychladíme, potom ju zmrazíme v mrazničke.

Mexická zmrzlina

Suroviny:

2 mangá, 3 kiwi, 2 PL hrozienok. 200 g kukuričných lupienkov, 500 ml kyslej smotany, 3 bal. vanilkového cukru, 2 PL kakaa, šľahačka, mandľové lupienky

Postup:

Polovicu kyslej smotany zmiešame s vanilkovým cukrom. Časťou tejto zmesi potrieme misu vhodnú na zmrazovanie. Do misy vsypeme lupienky, aby sa prilepili na steny, a začneme ukladať vrstvu ovocia. Do zvyšnej smotany vmiešame kakao, časť nalejeme na ovocie a posypeme ďalšími kukuričnými lupienkami. Takto pokračujeme pokiaľ sa suroviny neminú. Na povrch vylejeme smotanu. Vytvorenú zmes ovocia uložíme do mrazničky na 2 hodiny. Zmrzlinu podávame ozdobenú šľahačkou a mandľovými lupienkami.

Oriešková zmrzlina

Suroviny:

150 g cukru, 200 g mlieka, 150 g smotany, 1 vajce, štipka vanilky, 75 g očistených lieskových orieškov

Postup:

Oriešky nasekajte na jemné kúsky a pridajte cukor. Pridajte vajce (a vyšľahajte spolu) a potom pridajte ostatné suroviny, premiešajte a vložte zmes do chlad. nádoby

Šerbet (Sorbet)
Suroviny:

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

Postup:

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.

Zmrazená tvarohová bomba

Suroviny:

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. 

Postup:

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 s ananasem

Suroviny pro 4 porce: 
8 koleček čerstvého nebo kompotovaného ananasu, 8 kopečků vanilkové zmrzliny, 4 lžíce karamelu, 4 lžíce ušlehané pařížské šlehačky, 4 snítky máty 

Postup:

Dvě kolečka ananasu přepůlíme a dáme stranou. Ostatní rozkrájíme na kousky a vložíme do pohárů, na ananas rozložíme kopečky zmrzliny, přelijeme karamelem a ozdobíme zbylým ananasem. Cukrářský sáček s hvězdicovou trubičkou naplníme šlehačkou, kterou do každého poháru ozdobně nastříkáme. Je možné použít i hotovu šlehačku ve spreji. Nakonec poháry ozdobíme lístky máty a ihned podáváme. 

Doba přípravy: 10 min.

Zmrzlina s karamelem

Suroviny pro 4 porce: 

1 vanilkový polárkový dort, 100 g krupicového cukru, 50 g lískových oříšků, 100 g meruněk, meduňka na ozdobu 

Postup:

Cukr nasypeme na nerezovou pánev, nepatrně pokropíme vodou a zvolna za stálého míchání necháme zkaramelizovat. Jakmile cukr zhnědne a začne se tvořit pěna, přilijeme trochu vody, zamícháme a necháme karamel zcela rozpustit. Lískové oříšky opražíme nasucho v troubě nebo na pánvi. Potom je vysypeme na čistou utěrku, zabalíme a zvolna třeme, abychom odstranili slupky. Poté oříšky nastrouháme na hrubém struhadle. Polárkový dort rozdělíme na čtvrtiny, dáme na talířky, polijeme karamelem, posypeme opraženými oříšky a ozdobíme meruňkami a meduňkou.

Zmrzlina s ovocím

Suroviny a postup:
Zmrzlinu slazenou medem můžeme vyrobit prakticky z čehokoliv. Nejlépe ovšem z ovoce. Ovoce nejprve nakrájíme na menší kousky a zmrazíme. Zmražené dáme do mixeru a během mixování přidáme med podle chuti, případně smetanu nebo kondenzované mléko. 

Zmrzlina v pomaranči

Suroviny:

6 pomarančov, 2 žĺtky, 60 g cukru, 2 dl smotany na šľahanie.


Postup:

Pomaranče umyjeme a zo štyroch odkrojíme vršok. odstránime dužinu a odložíme do chladničky. Dužinu vylisujeme. Z dvoch pomarančov postrúhame kôru a vytlačíme šťavu. V horúcom vodnom kúpeli šľaháme žĺtky s cukrom a pomarančovou šťavou. Vznikne hustý krém. Misku z kúpeľa vyberieme, postavíme na ľad a krém ešte našľaháme. Vmiešame postrúhanú pomarančovú kôru. Smotanu vyšľaháme a vmiešame do krému. Krém naplníme do vychladených pomarančových šupiek. Vložíme asi na 4 hodiny do mrazničky.

Zmrzlinová lahôdka

Suroviny:

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

Postup:

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.

Základ pre ovocné zmrzliny - Vanilková zmrzlina

Suroviny pre 6 porcií: 

3/4 l mlieka, 170 g cukru, 6 žĺtkov, 1 vrecko vanilkového cukru

Postup:
Dajte variť mlieko s vanilkovým cukrom. Zamiešajte žĺtka s cukrom kým hmota nie je číra a penivá. Dajte na oheň, po troškách vlejte teplé mlieko a pokračujte miešať bez dosiahnutia bodu varu. Krém zakryje lyžicu, zhasnite plameň a prefiltrujte krém cez sitko. Nechajte vychladnúť a občas zamiešajte.
Nalejte do zmrzlinára a nechajte tam na 15 - 20 minút. Vyberte keď servírujete.
Slúži tiež ako základ pre ovocné zmrzliny - jahodová ...

Jahodová zmrzlina - na základe vanilkovej zmrzliny

Suroviny pre 6 porcií: 

500 g jahôd, jahodová zmrzlina

Postup:
Urobte zmrzlinu podľa postupu vanilkovej zmrzliny. Umyte a osušte jahody, niektoré nechajte celé. Roztlačte s 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.

Krémy
Rýchly ovocný krém
Suroviny:
mrazené ovocie – ríbezle, egreše, jahody, maliny, marhule, vhodné je kyslejšie, banán izbovej teploty

Postup:
Mrazené ovocie prehodíme z mrazničky do mixéra, chvíľku mixujeme samotné, aby sa rozsekalo na drobné kúsky. Pridáme olúpaný banán, premixujeme do krému a podávame. Správny pomer: dve-tri hrste ovocia + pol banána = jedna porcia. Ovocný krém má konzistenciu ako smotanová zmrzlina, sviežosť ako ovocná dreň, je dosť studený na schladenie mozgu, ale nie až tak, aby boleli zuby, treba naň vynaložiť asi toľko námahy ako na kupovanú chemickú zmrzlinu a pritom je najprírodnejší, aký len môžeme v našich podmienkach dosiahnuť.
Rebarborovo - malinové parfé

Suroviny: 

600 g rebarbory, 375 ml malinového sirupu, 300 g malín, 6 čerstvých žĺtkov, 50 g práškového cukru, 2 PL malinovice, 500 g sladkej smotany, 1 PL posekaných pistácií

Postup: 

Rebarboru očistíme, olúpeme, pokrájame na tenké plátky. 100 g rebarbory povaríme minútu v horúcom sirupe. Vyberieme a odložíme nabok. Do sirupu pridáme 200 g malín, privedieme do varu, prikryté zľahka varíme 3 minúty, zmixujeme a pretrieme cez sito. Odmeriame polovicu pyré a zvyšok odložíme nabok. Žĺtky a práškový cukor vyšľaháme na hustý krém. Za stáleho miešania pridáme horúce pyré a v hrnci pri strednej teplote metličkou šľaháme takmer do varu. (Pozor, masa nesmie vrieť!) Krém prelejeme do misy, vmiešame malinovicu a v studenom vodnom kúpeli miešame do vychladnutia. 400 g sladkej smotany natuho vyšľaháme a zľahka vmiešame do zmrzlinovej masy. Formu vyložíme priesvitnou fóliou. Dáme do nej 6 PL z odloženého pyré, naplníme zmrzlinovou masou a uhladíme. Necháme cez noc zmraziť. Zvyšnú smotanu natuho vyšľaháme. Parfé preklopíme, nakrájame na hrubšie rezy, ozdobíme šľahačkou, pistáciami, zvyšným pyré, rebarborou a malinami.

Recepty na prípravu zmrzlinových pohárov

Ananásový pohár

Suroviny: 

40 dag konzervovaného ananásu, 20 dag práškového cukru, šťava z 1 citróna a 1 pomaranča, 2 dl smotany

 

Postup:
Polovicu ananásu rozmixujeme, prilejeme 3 dl ananásovej šťavy, primiešame práškový cukor a na drobné kúsky pokrájaný ananás. Ochutíme šťavou z citróna a pomaranča a necháme čiastočne stuhnúť, potom primiešame smotanu vyšľahanú s troškou cukru do tuhej peny, naplníme do foriem a zmrazíme.

Banánový pohár  1
Suroviny: 

4 banány, 20 dag práškového cukru, 1 citrón, 1 - 2 lyžice čerešňovice, 2 dl smotany

 

Postup:
Očistené banány roztlačíme alebo rozmixujeme, pridáme 15 dag práškového cukru a rozriedime 3 dl studenej vody. Ochutíme citrónovou šťavou a čerešňovicou. Vložíme do chladničky a keď zmes stuhne, primiešame k nej smotanu vyšľahanú s práškovým cukrom do tuhej peny. Naplníme do foriem a v mrazničke zmrazíme.

Banánový pohár  2
Suroviny a postup:
Do pohára dáme striedavo čokoládovú a ovocnú zmrzlinu, pokrájané banány a prelejeme 50 ml vaječným likérom.
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Čokoládový koktail

Suroviny:
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.  

Čokoládový pohár

Suroviny: 

5 žĺtkov, 14 dag kryštálového cukru, pol tyčinky vanilky, 10 dag čokolády na varenie, 5 dag práškového cukru, 2 dl smotany

 

Postup:
Žĺtky vymiešame s práškovým cukrom do hladka, prilejeme prevarené mlieko s vanilkou a na miernom plameni zohrievame do bodu varu. Odstavíme a primiešame roztopenú čokoládu. Po vychladnutí primiešame smotanu vyšľahanú s práškovým cukrom do peny. Nalejeme do foriem a zmrazíme.
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Florencia

Zmrzlina čokoládová, vanilková a dolce latté (mliečny karamel s banánmi, zaliatymi čokoládovou polevou a zdobenými šľahačkou)
Suroviny:
Čokoládová poleva: 

kúpená poleva 

Ďalej:

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, 1x pohár kakaa, 1 pohár práškového cukru, pridaním horúcej vody určujeme hustotu 

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 

Jahodový koktail – 2 verzie

Suroviny:
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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. 

Jahodový pohár

Suroviny: 

25 dag jahôd, 3 dl sladkej smotany, 8 dag práškového cukru

 

Postup:
Umyté jahody roztlačíme alebo rozmixujeme. Smotanu vyšľaháme s práškovým cukrom do tuhej peny a primiešame jahodovú dreň. Naplníme do foriem vysypaných práškovým cukrom a v mrazničke zmrazíme. Vyklopíme z foriem a ozdobíme šľahačkou a malými jahôdkami.

Jahodový zmrzlinový pohár

Suroviny:
1/2 l jahod, 2 citrony, 1 hrnek medu, 2 hrnky vody, sníh z 1 bílku 

Postup:
Jahody propasírujeme, smícháme s medem a vodou necháme stát několik hodin. Směs dáme do mrazáku a jakmile začne tuhnout vmícháme sníh z vaječného bílku. Znovu dáme do mrazáku. 

Jahody so zeleným korením

Suroviny:

4 lyžice masla, 600 g čerstvých jahôd, 200 ml bieleho vína, 60 ml Amaretto di Saronno, 4 lyžice cukru, 2 lyžice celého zeleného korenia. 
Ďalej:
250 ml šľahačkovej smotany, 4 porcie vanilkovej zmrzliny pripravenej doma, 1 balíček vanilkového cukru, 2 lyžice pistácií.

Postup:

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.

Kávové flameri

Suroviny:

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.

Postup:

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.

Kávový pohár

Suroviny: 

5 dl silnej čiernej kávy, 25 dag práškového cukru, 2 dl smotany

 

Postup:
Do vychladnutej kávy nasypeme 20 dag práškového cukru a miešame do rozpustenia, potom zmes necháme čiastočne stuhnúť v mrazničke. Primiešame k nej smotanu vyšľahanú do tuhej peny so zvyškom práškového cukru, nalejeme do foriem a zmrazíme.
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Miláno

Čokoládová a vanilková zmrzlina s hruškami, zdobená čokoládovou polevou a šľahačkou

Suroviny a 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 hrebíček, 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. 

Mokka pohár 
Suroviny:
1 lyžička inst. kakaa, 0.75 lyžičky instantnej kávy, 1/2 lyžičky práškového cukru, ľadová sóda, kopčeky čokoládovej zmrzliny 

Postup:
Do 300 ml pohára dáme kakao, kávu a sódu a dobre zamiešame. Sódu cukor a miešame, kým sa rozpustí. Pridáme čokoládovú zmrzlinu a trochu zamiešame. Podávame so slamkou a lyžičkou.

Neapol
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Vanilková a jogurtová zmrzlina s kúskami višne, poliata višňovou omáčkou a zdobená šľahačkou
Suroviny a 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.  

Ovocný zmrzlinový pohár

Suroviny:

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. 

Postup:

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.

Pomarančový pohár

Suroviny: 

25 dag práškového cukru, kôra z polovice pomaranča, šťava z 1 citróna, 4 pomaranče, 5 dag práškového cukru, 2 dl smotany

 

Postup:
Z cukru a 5 dl vody uvaríme sirup, primiešame pomarančovú kôru a pridáme trochu citrónovej šťavy. Precedíme cez sitko, vychladíme, pridáme vytlačenú pomarančovú šťavu a necháme čiastočne stuhnúť. Nakoniec primiešame smotanu vyšľahanú s cukrom do tuhej peny, naplníme do foriem a zmrazíme.

 
Rimini
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Vanilková, jahodová a smotanovo - jahodová zmrzlina s kúskami jahôd a jahodovou omáčkou, zdobenou smotanou


Suroviny a postup:
Jahodová omáčka: 

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

San marino 
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Jahodová, citrónová a jablková zmrzlina s omáčkou z (horúceho) lesného ovocia


Suroviny a postup:
Omáčka z (horúceho) lesného ovocia: 

1 pohár mrazenej ovocnej zmesi (malina, ostružina, čučoriedka), 2 - 3 lyžice práškového cukru 

Stačí rozmixovať alebo trošku povariť. 

Smotanová zmrzlina s ovocným želé

Suroviny:
3 žĺtky, 50 g práškového cukru, 350 ml nesladeného mlieka, 250 ml šľahačkovej smotany, 1 PL medu

Jahodové alebo malinové želé: 

200 g jahôd alebo malín, 1 balíček tortového želé 

Na ozdobenie a dohotovenie pohára: 

100 g ovocia (môžu byť čučoriedky, ostružiny alebo ríbezle), 100 ml vaječného likéru, sekané oriešky, strúhanú čokoládu a oplátky.

Postup:
Žĺtky vyšľaháme s cukrom do peny a za stáleho miešania pomaly prilievame horúce kondenzované mlieko. Ďalej šľaháme v studenom vodnom kúpeli do zhustnutia a vychladenia. Potom pridáme vyšľahanú smotanu, med, dobre premiešame a necháme zmraziť.

Jahody alebo maliny rozdelíme do pohárov. Tortové želé pripravíme podľa návodu na obale a nalejeme na ovocie. Vložíme do chladničky, aby to dobre stuhlo. Potom na želé poukladáme ostatné ovocie a do každého pohára pridáme dva kopčeky zmrzliny. Polejeme ju vaječným koňakom, posypeme nasekanými orechmi, nastrúhanou čokoládou a ozdobíme oplátkou.

Vanilkový koktail – 2 verzie

Suroviny:
2 kopčeky vanilkovej zmrzliny, 2 dl mlieka, plátky pomaranča na ozdobu + prísady podľa chuti


Postup: 

Verzia 1:

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

Verzia 2:

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

Vanilkový pohár

Suroviny:
12 dag kryštálového cukru, 6 dl mlieka, 2 žĺtky, pol tyčinky vanilky, 2 dl smotany, 5 dag práškového cukru

 

Postup:
Cukor nasypeme do nádoby na šľahanie, prilejeme mlieko, pridáme žĺtky a vanilku a za stáleho miešania varíme do zhustnutia. Precedíme cez jemné sitko, vychladíme, primiešame smotanu vyšľahanú s práškovým cukrom do tuhej peny. Naplníme do formy a zmrazíme v mrazničke. Môžeme ozdobiť šľahačkou.

[image: image11.jpg]
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Venezia

Suroviny:
Zmrzlina čierna ríbezľa a jahodová, zdobená ovocím a šľahačkou.  
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Verona

Zmrzlina čokoládová, oriešková a stracciatella zaliata višňami (v griotke). 


Suroviny:
Višňová omáčka: 

1 pohár višní (mrazené alebo zavárané) 

Postup:
Mrazené dať zohriať do ,,mikrovlnky,, - zavárané vykôstkovať, rozmixovat s 2 - 3 lyžicami cukru, možno přidať 2 - 4 cl griotky. Možno podávať aj horúcu, na ozdobu nechať niekoľko celých višní 

Vínová pena s čokoládovou zmrzlinou

Suroviny:

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

Postup:

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.

Zmrzlina s ananásom

Suroviny:
8 koliesok čerstvého alebo kompótového ananásu, 8 kopčekov vanilkovej zmrzliny, 4 lyžice karamelu, 4 lyžice ušľahanej parížskej šľahačky, 4 kúsky mäty na ozdobenie 

Postup:
Dve kolieska ananásu prepolíme a dáme bokom. Ostatné rozkrájame na kúsky a vložíme do pohárov. Na ananás rozložíme kopčeky zmrzliny, prelejeme karamelom a ozdobíme zvyškom ananásu. Cukrársky sáčok s hviezdicovou trubičkou naplníme šľahačkou, ktorú do každého poháru ozdobne nastriekame. Je možné použiť aj hotovú šľahačku v spreji. Nakoniec poháre ozdobíme lístkami mäty a ihneď podávame.

Zmrzlina v šampanskom 

Suroviny pre 5 porcií:

šampanské, 300 g citrónovej zmrzliny (5 - 6 kopčekov), jahody na dozdobenie 

Postup:
Poháre na šampanské vychladíme. Šampanské zmiešame s mierne roztopenou citrónovou zmrzlinou, opatrne premiešame a zachladíme na 8 - 10 minút. Do vychladených pohárov dáme dva kopčeky zmrzliny, zalejeme zmesou zo šampanského a zmrzliny a dozdobíme jahodami alebo limetkou. 

Zmrzlinový pohár  1
Suroviny:

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

Postup:

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  2
Suroviny pro 4 porce:

Na zmrzlinu: 
250 ml mléka, 250 ml smetany, 100 g krupicového cukru, 1 vanilkový lusk, 4 žloutky, 2 vejce, 20 g glukozového sirupu nebo medu 
Na dokončení: 
250 g čerstvých jahod, 50 g čokolády na vaření nebo polevy 

Postup:
Mléko svaříme se smetanou,polovinou cukru a dření z vanilkového lusku.Vejce a žloutky vyšleháme ve vodní lázni se zbylým cukrem do husté pěny. Horkou mléčnou směs zašleháme do vaječné pěny a stále mícháme ve vodní lázni až do zhoustnutí. 

Potom přidáme do směsi glukozový sirup nebo med,vyjmeme z vodní lázně a hned zchladíme ve studené vodě. Mícháme do vychladnutí. Krém přecedíme a zmrazíme. Během mražení jej ještě promícháváme, aby se na dně neusazovaly těžší složky a aby hotová zmrzlina byla hladká a stejnorodá. 

Do pohárových sklenic navrstvíme očištěné nakrájené jahody a zmrzlinu. Část jahod namočíme do poloviny v rozehřáté čokoládě, napíchneme na dekorativní párátko a ozdobíme jimi poháry.

Zmrzlinový pohár Figaro

Suroviny:
100 ml vanilkovej zmrzliny, 10 ml koňaku, 4 čokoládové bonbóny (višne v čokoláde), ovocie na ozdobu

Postup:
Do vychladeného pohára dáme zmrzlinu, okolo nej nalejeme koňak a ozdobíme ovocím a čokoládovými bonbónmi.

Zmrzlinový pohár Slovakia

Suroviny:

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.

Postup:

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

Suroviny:

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.

Postup:

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

Zvlášť pre deti

Coblér pre deti

Suroviny a postup:
2,5 dl mlieka, 1 žĺtok, 3 lyžice jahodového džemu aj s jahodami, rozmixovať, nakoniec do pohára pridať 2 kopčeky jahodovej zmrzliny. (V čase salmonely robiť radšej bez toho žĺtka).

Zdravá zmrzlina pre deti

Suroviny:
200 g zmrazených alebo čerstvých jahôd, malín alebo čučoriedok, 150 g tučného mäkkého tvarohu, 50 g medu (podľa chuti) 

Postup:
Ovocie dáme do mraziaku najmenej na 2 hodiny zmraziť. Zmrazené ovocie máme pripravené k príprave zmrzliny. Zmrazené ovocie dáme do nožového mixéru, pridáme med a rozmixujeme na kašu. K ovocnej kaši pridáme tvaroh, krátko premixujeme a zdravá zmrzlina je hotová. Zmrzlinu dáme do misiek a bohato zdobíme čerstvým ovocím. 

Iné chuťovky so zmrzlinou

Mačička

Vanilková a sušienková (cookies) zmrzlina so šľahačkou.
Suroviny:
Ušká, chvostík, noštek (mandľové cesto alebo marcipán), šľahačka. 

Ovocný koblér

Suroviny:
Na ovocie: 

2 odkôstkované a nakrájané marhule, 1 hruška zbavená jadrovníka a natenko nakrájaná, 680 g černíc, 680 g čučoriedok, 680 g malín, 1 stonka rebarbory, 5 lyžíc cukru, balzamikový ocot 

Na obloženie: 

110 g chladeného masla, 225 g múky s pridaným kypriacim práškom, 70 g cukru, veľkú štipku soli, 1,3 dl cmaru, trochu cukru na poprášenie 

Ako príloha: 

vanilková zmrzlina
Postup:
Rúru predhrejeme na 170 °C. Ovocie vložíme do panvice spolu s cukrom a balzamikovým octom. Panvicu dáme na sporák a opatrne varíme, kým bobuľovité ovocie nezačne púšťať šťavu. Vlejeme do ohňovzdorného pekáča. Medzitým si prichystáme obloženie. Studené maslo rozotrieme s múkou, kým zmes nezíska konzistenciu ako čerstvé chlebové omrvinky. Pridáme cukor a soľ, zamiešame, pridáme cmar a vyformujeme kyprú, sypkú zmes. Sformujeme z cesta guľôčky a náhodne ich porozkladáme na horúce ovocie. Posypeme ešte troškou cukru a pečieme v rúre zhruba 30 minút, kým guľôčky nezozlátnu. Podávame s vanilkovou zmrzlinou.

Pečená Aljaška –  zmrzlinová torta

Suroviny:

tortový korpus, pohár zaváraného ovocia, 1 - 2 balenia zmrzliny, 5 bielkov, 150 - 300 g práškového cukru

Postup:

Na hotový kúpený tortový korpus dáme vrstvu miešaného ovocia. (Ak budeme dopekať jedlo v pekáči, čo je aj krajšie, je kúpený korpus výhodnejší, lebo má jeden okraj o niečo vyšší.) Ovocie môže byť v letných mesiacoch čerstvé, ale môžeme použiť konzervované bez šťavy. Na ovocie naložíme dva celé balíčky zmrzliny. Na zmrzlinu navŕšime vyšľahaný sneh z vaječných bielkov tak, aby vždy bola dostatočná vrstva snehu na zmrzline. Aj keď sa to zdá neuveriteľné, ak budete zapekať tento zákusok 5 minút pri 250 °C v teplovzdušnej rúre, zmrzlina sa neroztopí a pod zapečeným snehom, ktorý málinko zhnedne ostane celá.
Kontrast medzi chuťou zapečeného snehu - od neho názov zákusku - a studenej zmrzliny s ovocím na tortovom ceste chutí vynikajúco.

Plnené zmrzlinové kornútiky

Suroviny:

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.

Postup:

Vajcia a cukor vyšľaháme do peny. Za stáleho miešania postupne pridáme múku. Rúru predhrejeme na 200 °C. 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.

Poleva na zmrzlinu 

Suroviny a postup:
Čokoládu na varenie rozpustíme a pridáme stužený tuk (Cera) v pomere 1 : 1, ale tuku môže byť i menej. Čokoláda na zmrzline stuhne ako na nanuku...
Prekvapenie z lesných plodov

Suroviny:

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. 

Postup:

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.

Snehuliačik

Citrónová a marhuľová zmrzlina. 
Suroviny:
klobúk, oči, nos, gombíky (mandľové cesto alebo marcipán)
Zmrzlinový klaun  

Suroviny:
kolečka ananasu (může být i kompotovaný), kopečky zmrzliny, rozinky, borůvky nebo jiné drobné ovoce, kousky mandarinky, vaflové trubičky, zmrzlinové kornouty (můžete požádat v cukrárně, aby vám jich prodali jen pár) 

Postup:
Okapaná kolečka ananasu (můžete i osušit ubrouskem) položte na talířky nebo do kompotových misek. Doprostřed ananasového "límečku" dejte na každý talířek na sebe dva kopečky zmrzliny. Půlka tenké vaflové trubičky může být jako dlouhý nos, chcete-li raději klaunský nos, zkuste použít např. rozpůlenou jahodu. Dílkem mandarinky vytvoříte ústa, rozinkami oči. Kloubouk vytvořte z našikmo posazeného zmrzlinového kornoutu.  
Zmrzlinové tortičky s čokoládou

Suroviny:

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. 

Postup:

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 utopenec
Suroviny a postup:
Je to veľmi jednoduché: stačí si do pohára naliať kolu alebo inú malinovku a opatrne vložiť do nápoja kopček zmrzliny (vanilková, aj čokoládová je fajn) a slamka k tomu.

Nápoje so zmrzlinou
Podávame vo vysokých pohároch so slamkou a miešacou lyžičkou:

Ananásový zmrzlinový strek
50 ml ananásovej zmrzliny, prilejeme 20 ml ananásového sirupu a 20 ml mlieka, dolejeme sódovú vodu a zľahka premiešame. Do nápoja vložíme kúsky pokrájaného ananásu.

Čokoládový zmrzlinový strek
20 ml čokoládovej zmrzliny, 20 ml ananásového sirupu, 20 ml mlieka a sódovú vodu. Ľahko zamiešať.

Ice cream sóda
50 ml malinového sirupu, 50 ml likéru, 20 ml citr. šťavy, 100 ml vanilkovej zmrzliny a dolejeme 130 ml sódovej vody. 

Ice cream cola
50 ml likéru, 50 ml vanilkovej zmrzliny, 100 ml smotany - premiešame. Prilejeme 180 ml Pepsi-coly a znovu premiešame. Ozdobíme šľahačkou.

Jahodový zmrzlinový strek
50 ml jahodovej zmrzliny, 20 ml jahodového sirupu, 20 ml mlieka, dolejeme sódovou vodou a všetko ľahko zamiešame. Do nápoja vložíme 2 - 3 jahody a podávame.


Kávový zmrzlinový strek
50 ml kávovej zmrzliny, 20 ml čokoládového cukrového sirupu, 20 ml mlieka a dolejeme sódovou vodou - zamiešame.

Kinky Orgasmus

Suroviny:

2 cl Baileys irish cream, 2 cl Amaretto, 2 cl Kahlua, mléko, jahody, vanilková zmrzlina, Long drink glass.

Postup:

Nalijte ingredience do long drink sklenice. Pro atraktivní vzhled doplňte jahodami, nebo vanilkovou zmrzlinou.


Miláčik
1 porcia vanilkovej zmrzliny, 40 ml brandy a 30 ml jemnej čerešňovice. premiešame a doplníme Pepsi-colou.

Mrazená káva
Dobre vychladenú osladenú čiernu mokka kávu nalejeme do pohára, do ktorého sme dali vanilkovú zmrzlinu. Povrch ozdobíme šľahačkovou smotanou.

Mrazená káva s koňakom
Suroviny a postup:
Spraviť si nescu kávu do väčšieho pohárika, vliať 0,5 dl vaječného koňaku, pridať kopček zmrzliny, ozdobiť šľahačkou, šľahačku poliať tekutou čokoládou a už len podať so slamkou. Kto má rád sladenú kávu, cukor treba vsypať do kávy ešte pred vliatím vaječného koňaku a rozmiešať.

Lovec jeleňa
1 porciu vanilkovej zmrzliny, 50 ml bandy, 50 ml čučoriedkového sirupu. Premiešame a doplníme Pepsi - colou.

Pomalý fox
2 porcie vanilkovej zmrzliny, doplníme 50 ml marhuľového likéru a 30 ml čučoriedkového sirupu a dobre premiešame. Podávame v koktailových pohároch s lyžičkou.

Pomarančový zmrzlinový strek
50 ml pomarančovej zmrzliny, 20 ml pomarančového sirupu, 20 ml mlieka, dolejeme sódovú vodu a ľahko zamiešame. Vložíme 2 až 3 mesiačiky pomaranča a podávame.

Škótsky zmrzlinový nápoj
2 porcie citrónovej zmrzliny, 50 ml džúsu z čiernych ríbezlí, 50 ml whisky a trochu citrónovej šťavy - dobre premiešame.

Vanilkový zmrzlinový strek
50 ml vanilkovej zmrzliny, 20 ml malinového sirupu, 20 ml mlieka a doplníme sódovou vodou. Do nápoja vložíme 50 g kompótových čerešní a podávame.

Zmrzlinová káva  1
Suroviny:
100 g vanilkovej zmrzliny, 1,25 dl studenej kávy, šľahačku.

Postup:

Do vyššieho pohára dáme vanilkovú zmrzlinu, ktorú zalejeme šálkou studenej kávy a ozdobíme šľahačkou.

Zmrzlinová káva  2

Suroviny:

2 lyžičky instantnej kávy, 1/2 vrecúška vanilkového cukru, 3,5 dl vody, 4 lyžice vanilkovej zmrzliny, 2 lyžice čokoládovej zmrzliny, šľahačku, čokoládu na ozdobenie.

Postup:

Kávu a vanilkový cukor dáme do vyššej nádoby, zalejeme vlažnou vodou a elektrickým šľahačom asi 1 minútu šľaháme. Rozdelíme do dvoch vysokých pohárov, do každého dáme 2 lyžice vanilkovej a lyžicu čokoládovej zmrzliny. Ozdobíme šľahačkou a posypeme strúhanou čokoládou. Podávame so slamkou a koktailovou lyžičkou.


Zmrzlinový coblér

Suroviny:
2 porce zmrzliny, 0,2 dl koňaku, sekt, čerstvé jahody, citronová šťáva.

Postup:
Do vysoké sklenice dáme zmrzlinu, přelijeme ji koňakem a několika kapkami citronové šťávy, promícháme a dolijeme sektem. Přidáme omyté jahody, velké překrojíme a ihned podáváme s dlouhou lžičkou a slámkou.

Štíhla vďaka ZMRZLINE

Vyrobená z mlieka

Zmrzlina pripravená zo smotany obsahuje na 100 g až 9 g tuku a 798 kJ.

Chutí naozaj lahodne, ale vychutnávajte si ju len zriedka. Namiesto smotanovej uprednostnite nízkotučnú zmrzlinu z mlieka, ktorá má na 100 g iba 2,4 g tuku a 357 kJ. Vášmu organizmu okrem toho dodá aj veľa vápnika, ktorý vám pomôže pri chudnutí. 

Osviežujúce chudnutie

Ak si doma pripravíte ovocnú zmrzlinu alebo chutný ovocný sorbet, vašej postave to nepridá viac ako jedno jablko.

Ovocná zmrzlina
Suroviny a postup:
150 g nízkotučného jogurtu, 300 g ovocia a trochu cukru. Všetko zmixujte a nechajte zamrznúť. 

Sorbet

Suroviny a postup:
500 g ovocia, po 1/8 l minerálnej vody a citrónovej limonády, trochu práškového cukru. Zmixujte a zamrazte. 

Nahraďte obed

Chcete v lete ľahko schudnúť a pritom sa osviežiť? Odborníci na výživu odporúčajú nahradiť obed veľkou porciou zmrzliny. Zasýti vás, zaženie chuť na sladké a zároveň osvieži. Zmrzlina vám dodá vitamíny B1, B2, A, D, E a K, tiež sodík, fosfor, vápnik a železo. Organizmus tak získa dostatok výživných látok a ľahko schudne. 

Zaujímavé porovnanie

Jedna porcia hranolčekov s majonézou má približne 1 822 kJ.

500 g zmrzliny vyrobenej z mlieka obsahuje 1 785 kJ. 

Len si spomeňte, koľkokrát ste si v bufete dopriali hranolčeky s majonézou. Jedna porcia nerobí nikomu z nás problém. Zjesť však naraz pol kila zmrzliny, to nedokáže hocikto.

Radšej si preto na obed doprajte vhodne veľkú porciu zmrzliny, ktorá má oveľa menej tuku a kilojoulov ako hranolčeky v bufete. Už ste nám konečne uverili, že táto letná pochúťka vám naozaj pomôže pri chudnutí?

