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suroviny:

e 500 ml smetany ke Slehani
e 370 g kondenzovaného mléka
e Maslové susenky - -

Postup:

e Pro zmrzlinu potrebujeme formu o rozmeérech 23 x 25
cm. Slehacku uslehdme mixérem, dokud nezhoustne.
Postupné pridavame kondenzované mléko ke slehacce,
dokud se obé suroviny nespoji.

e Hotovou hmotu dame do mraznicky na 2 hodiny. Poté ji
vyndame a opét uslehame mixérem.

e Na dno formy dame vrstvu susenek, rovhomeérneé
pridame krém a dalsi vrstvu susenek nahoru. Zmrzlinu

nechame v mraznicce pres noc.

Prostor pro fotografii tvé zmrzliny
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Marngel zmvelina

Suroviny:

e 1baleni celozrnnych suSenek
3 ks oriSkové Delissy

100 g Margot cokolady

250 ¢ Slehacky

* 500 g jemn¢ho tvarohu

Postup:

e Pripravime si vhodnou nadobu vylozenim folii a
pokladenim BB susenek.

e Vyslehame smetanu, pridame rozmixované oplatky
Delissa, zbyvajici BB susenky, hrubé nastrouhanou
Margot cokoladu, tvaroh a jemné promichame.

e Namazeme Smes na susenky.

e Navrch polozime suSenky a dame je do mrazaku
priblizné na 4 hodiny.

e Nejlepsi je, kdyz je smés zcela zmrazena.

Prostor pro fotografii tvé zmrzliny
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Tenlilkovd i

Suroviny:

e 500 ml slehacky 33%

¢ 5lzic mouckového cukru
e 1 hal. vanilkového lusku
e lentilky

Postup:

e Smichame slehacku s mouckovym cukrem, pridame
zrnicka vanilkového lusku a vyslehame smeés na
polotuhy krém.

e Prendame do nadoby, pridame nasekané lentilky a
dame do mraznicky. Kazdou ptulhodinu promichame
vidlickou, aby se nevytvorily krystalky. Po 4 hodinach je
zmrzlina hotova.

e Naporcujeme zmrzlinu, ozdobime podle své fantazie a

podavame.

Prostor pro fotografii tvé zmrzliny
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Smazena znwvvzlina v
upinkosény kaball

Suroviny:
e zmrzlina dle vlastniho vybéru
e kukuri¢né lupinky
e vajicko
e cokolada 3
e cokoladovy barevny posyp

®oe

Postup:

e Pripravime si kukuri¢né lupinky, které dame do
mikrotenového sacku a palickou na maso je dukladné
rozbijeme a presypeme do misky. V druhé mise
rozslehame vajicko.

e 7Zmrzlina musi byt poradné zmrazena. Vytvorime kulicky,
které nejprve obalime ve vajicku a poté v lupinkach.
Tento postup muzeme opakovat pro ziskani hrubsi
ktrky. Obalenou zmrzlinu ponorime do rozpaleného
oleje na 10 sekund a ihned vyjmeme.

e Na taliri zmrzlinu polejeme cokoladou a posypeme
barevnym posypem.

e TIP: Kukuric¢na krusta ve spojeni s vanilkovou zmrzlinou
je neodolatelna.
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Suroviny: ’

e 200 ml slehacky 33%
e 250 g jemného tvarohu
e 50 g mouckového cukru

¢ 1 bal. vanilkového cukru
e 4ksjahod L AVE

Postup:

e Tvaroh smichame s cukrem a vanilkovym cukrem
(doporucenti: tvaroh bez hrudek). Slehacku vyslehdme do
tuha a opatrné vmichame do smési s tvarohem. Pokud
chceme, muzete pridat mrazené jahody, které nechame
trochu rozmrznout, rozmackame vidlickou a
primichame spolu se stavou. Muzeme pouzit i cerstvé
nebo z kompotu.

e Smeés nasledné rozdeélime do silikonovych formicek a
dame zamrazit. Na zavér ozdobime podle vlastni chuti.

Prostor pro fotografii tvé zmrzliny
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Suroviny:

e 2 ks pomerance
¢ 350 ml kokosového mléka

Postup:

e Pomerance oloupeme a rozdélime na meésicky.
Usporadame je na plech tak, aby se nedotykaly a dame je
zamrazit.

e Vychlazené pomerance vlozime do mixéru, prilijeme
kokosové mléko a mixujeme, dokud neziskame hladkou
smes. Pro slazeni Ize pridat med, cukr nebo sladidlo dle
chuti.

e Pro ruznorodost pridejte vanilkovou esenci, seminka z
vanilkového lusku, citronovou stavu nebo javorovy sirup.

e Hmotu z mixéru prendame do plastové nadoby a vratime
do mrazaku.

Prostor pro fotografii tvé zmrzliny




Suroviny:
* 400 g tresni

7~ N ' 4 l )
e 500 ml hilého jogurtu
¢ 6 l1zic mouckového cukru

¢ 1 bal. vanilkového cukru Yo ey
e 200 ml smetany ke slehani
e 1Kks citronu

Postup:

e Tresné odpeckujeme, vlozime je do mixéru spolu s
jogurtem, vanilkovym a mouckovym cukrem. Vse spolu
dukladné rozmixujeme na kasi.

e Smetanu na slehani vlozime do druhé misky a vyslehame
spolu s citronovou stavou. Za stalého slehani pridavame
tresnovou hmotu.

e Tresnovou hmotu vlozime do vyssiho plechu a na pul
hodinu vlozime do mrazaku. Po pul hodiné¢ plech z
mrazaku vyjmeme a lopatkou dikladné promichame
(muzete i mixérem chvili slehat) a znovu vlozime zpét do
mrazaku na pul hodinu. Takto postup opakujeme 4-5
krat, pokud zmrzlina nezacne tuhnout.

Prostor pro fotografii tvé zmrzliny




Suroviny:

Postup:

1-2 baleni Oreo susenek

480 ml smetany

1 plechovka kondenzovaného
mléka

SusSenky vlozime do pytle, utésnime a rozmackame je
napriklad valeckem na tésto nebo jinym nacinim.

V mise uslehame smetanu a poté pridame kondenzované
mléko.

Zamichame a pridame nadrcené susenky.

Dobre promichame a presuneme do nadoby.

Vyhladime povrch a posypeme rozlamanymi suSenkami
Oreo.

Prikryjeme poklici nebo potravinarskou folii a dame
zmrazit po dobu 6 hodin.

Prostor pro fotografii tvé zmrzliny




sSuroviny:

e 4 Salky mrazenych jahod

e 3lzice medu nebo sirupu z agave
e 1/2 salku bilého jogurtu

e 1lzice cerstvé citronové stavy

Postup:
e Nahazime vsechny suroviny, vcetné zmrazenych jahod, do
kuchynského robota a michame dokud nevznikne

krémova smes.
e Podavame okamzité nebo schovame do mrazaku.

Prostor pro fotografii tvé zmrzliny
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Zninovi i

Suroviny na susenky:  Suroviny na zmrzlinu:
* 250 g hladké mouky e Salko tradi¢ni
* 100 g zmcklého masla e 500g Smetana ke $lehani

e 75 ¢2 cukru krupice

e 50 g cukru moucka

* 1vejce

e Spetka soli

e 1lzicka kypriciho prasku
* 120 g cokolady A

e cerstvé maliny

Postup na zmrzlinu:

e VySlehame salko a smetanu - zvlast.
e Smichame vyslehané smési dohromady.
e Pridame nakrajené maliny a dame zamrazit.

Postup na susenky:

e Smichame cukr, zméklé maslo a vejce v mise.

e Pridame zbyvajici sypké ingredience a opét promichame.

e Nakonec pridame nasekanou ¢okoladu na drobné kousky.

e Tvarujeme tésto do podoby susenek a peceme je pri 180°C
asi 15 minut.

Prostor pro fotografii tvé zmrzliny
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Suroviny:

600 ml smetana ke slehani
1 litr mineralni vody

300 g suSenek

15 ks bananky v cokoladé

2 baleni Nescafé kavy 2vi
250 ¢ mouckového cukru

Postup:

Smetanu vyslehame s cukrem a mineralkou do pény. Tu
rozdélime na 3 casti.

Do jedné z nich pridame suSenky, které predtim
rozmixujeme na prasek

Do druhé casti pridame predem nasekané bananky v
cokolade.

Do treti pridame 2 balicky Nescafé

Pripravime si mensi obdélnikovou formu a navrstvime
vrstvy: Susenkova hmota, bananova hmota a nakonec
kavova hmota.

Odlozime do mrazaku ztuhnout a podavame.

Prostor pro fotografii tvé zmrzliny




Suroviny:
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e 2 ks kiwi
e 1ks pomerance
e Cukr - dle chuti

Postup:

e Na pripravu muzeme pouzit ruzné sklenice, silikonové
formy nebo razné kelimky od jogurtu - zalezi co mame
po ruce. Také budeme potrebovat palicky.

e Kiwi ocistime, rozkrojime na mensi casti a vlozime do
mixéru. Rozmixujeme na kasi a postupné pridame stavu
7 jednoho pomerance a znovu mixujeme.

e Rozmixovanou hmotu navrstvime do sklenic (nebo do
formicek), vlozime palicku a odlozime do mrazaku
ztuhnout.

e Poznamky: Palicky budou v kiwi hmote stat, protoze
hmota je husta.

Prostor pro fotografii tvé zmrzliny
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Vzhled
(jak vypada?)

Domaci
ruska
zmrzlina

Viine Jak se ti libila
(co citis?) tvorba?

PoznamKky

Margot
zmrzlina

Lentilkova
zmrzlina

Smazena
zmrzlina




Vzhled
(jak vypada?)

Misa
zmrzlina

Viiné Jak se ti libila

e Poznamk
(co citis?) tvorba? Y

Pomerancova
zmrzlina

Tresnova
zmrzlina

Oreo
zmrzlina




Vzhled Viiné Jak se ti libila
(jak vypada?) (co citis?) tvorba?

Poznamky

Zdrava
mrazena
zmrzlina

Zmrzlinovy
sendvic

Recka
domaci
zmrzlina

Kiwi nanuk




Spojovacka znvvzlin
Spoj spravné zmrzliny, které k
sobé podle barvy patri




Najdi smutnému "A\‘
chlapci, kterému spadla a

zmrzlina, cestu k jeho
nové zmrzline.
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Nawhini: we viastni lege
Predstav si, Ze jsi zmrzlinar, ktery bude
mit svou vlastni firmu na zmrzlinu.
Jaké logo by se ti libilo?
Zde mas moznost si jej sam nakreslit.

CENTRUM
CELOZIVOTNIHO
VZDELAVANI




