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Vanilyal
Dondurma

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
\ 2308 sit 115 g yumurta sarisi

) (Yaklasik 1 su bardag))

230 g krema
(Yaklasik 1 su bardag|)

150 g toz seker

(Yaklasik 5-6 adet yumurta sarisl)

3 g vanilya gubugu

(1 adet vanilya gubugu - Ozt veya vanilin de kullanilabilir)

5 g toz jelatin

(Yaklasik 1 su bardag|) &= (Yaklasik 1 tath kasigl)

Hazirhk Asamasi

L

N

(2 I

Jelatini Hazirlayin:
Toz jelatini kUguk bir kaba alin, Uzerine 2 yemek kasigl soguk su ekleyip
yumusamasi igin 5 dakika bekletin.

Siit ve Kremayi Isitin

Sutu, kremay ve sekeri bir tencereye alin. Orta ateste, seker tama-
men eriyene kadar isitin (kaynatmayin). Vanilya cubugunu boydan
boya yarip icindeki siyah taneleri bigak sirtiyla siyirin; hem taneleri
hem de gubugun kendisini karisima ekleyin. Kisa stre aromasl gegene
kadar demleyip cubugu icinden cikarin.

Yumurtalari Temperleyin:

Yumurta sarilarini ayri bir kapta ¢irpin. Sicak sttlu karisimdan bir
kepge kadarini azar azar yumurta sarilarina ekleyip strekli ve hizlica
karistirarak yumurtalarin pismesini dnleyin (temperleme yapin).

Pisirin ve Jelatini Ekleyin:

Temperlenen yumurta karisimini tenceredeki sut tabanina geri dokun
ve kisik ateste hafifce koyulasana kadar strekli karistirarak pisirin. Oc-
aktan alin, hazirladiginiz yumusamis toz jelatini sicak karigsima ekleyin
ve tamamen eriyene kadar karistirin.

Dondurun:

Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, ardindan dondurma
kabina aktarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda don-
durun.

isleyin:
Dogrudan dondurucudan ¢ikarip makinede FULL modunda Ice Cream
programini galistirin.

Kivam Kontrolii & Re-spin:

Ekranda "Enjoy” uyarisi giktiginda dondurmanin kivamini kontrol edin.
Kivamin tam ipeksi olmasl icin duruma gore Re-spin fonksiyonunu
calistirabilirsiniz.




: ) Hazirlhik Asamasi
Cikolata Parcacikli Vanilyali :
«@» Krem Peyniri Hazirlayin:

Don durma N Krem peyniri yaklasik 10 saniye mikrodalgada isitin veya oda sicakligina
gelene kadar bekletin.

9@ Sekerli Tabani Hazirlayin:
Krem peynir, pudra sekeri ve vanilyay! bir kapta spatula ile yaklasik 60
saniye karistirin. Karisim purtzsuz, sekerli krema kivamina gelmelidir.

Kremay! ve tam yagl sutu yavasca ekleyin. Karisim tamamen homojen
olana kadar tel cirpiciyla girpin.

9% @ Siit ve Kremayi Ekleyin:

Q Dondurun:
Karisimi dondurma kabina aktarin, kapagini kapatin ve en az 24 saat
boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda dondurun.

Makine Ayarlar

% CC&% @ b g isleyin:

A el W P I Donan kabi dondurucudan gikarip bekletmeden makineye yerlestirin.
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat FULL modunda Ice Cream programini galistirin.
(-18°C/-22°C)

Damla Cikolatayi Ekleyin:

Malzemeler Program sirasinda cihaz ek ma\zgme ekleme asamasina ge\d\gmde
dondurmanin ortasinda kuguk bir bosluk acin ve damla gikolatay!
30 g krem peynir @ 200 ml krema ekleyin. MIX=IN fonksiyonuyla gikolata pargalarinin dondurmaya esit
(Yaklasik 2 yemek kasigl)

dagilmasini saglayin.

60 g pudra sekeri o
S (Yaklagtk varm su bardag) E oy ."@ Kivam Kontrolii & Re-spin:

@ 8 g vanilya o0 Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami kontrol edin. Gerekirse daha
(Vaklagik 2 tatl kasig) @0 60 8 damla gikolata ipeksi bir doku igin Re-spin fonksiyonunu uygulayin.




Bitter Cikolatali
Dondurma

=

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler

@ ; : 60 g siit
< 140 g bitter gikolata 6
g E (Yaklasik yarim cay bardagi)

Q\Q&@ (Yaklasik 2 yemek kasig|) [I% (Yaklasik 1 yemek kasigi)

200 g krema
(Yaklasik 1 su bardag|)

. 58 bugday nisastasi
(&) (1 tath kasig)

Hazirhk Asamasi

0@ Cikolata Tabanini Hazirlayin

Sutu, kremayi, nisastayi, kakaoyu ve esmer sekeri bir tencereye alin.
Orta ateste, seker tamamen eriyip karisim hafifce koyulasana kadar
surekli karistirarak isitin (kaynatmayin).

Bitter gikolatayr benmari usull eritin (temperleyin). Eriyen gikolatayi
tenceredeki sicak karisima ekleyip tamamen pUrizsiz ve homojen
olana kadar karistirin.

(2 ?i@ Bitter Gikolatay: Ekleyin:

Dondurun:

Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, ardindan dondurma
kabina aktarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda don-
durun.

isleyin:

ii?‘ii Kabi dondurucudan gikarip dogrudan makineye yerlestirin. FULL mo-
S dunu secip Ice Cream programini galistirin.
%@\ Kivam Kontrolii & Re-spin:

Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami inceleyin. Cikolatanin yapisi
geregi sertlesen kivami daha kremsi yapmak igin Re-spin fonksi-
yonunu istediginiz pUrtzsUzlUge ulasana kadar calistirabilirsiniz.
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Findik
Dondurma

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
150 g findik ezmesi 100 g siit [\ 5 g tozjelatin
(Yaklagik yarim su bardagindan (Yarim su bardag) (Vaklagik 1 tatli
biraz fazla) kasigl)

©, 100 g iri cekilmis findik ici ([ 40 & esmer seker
QQ@’ [Yak\agk 1 gu bardag?] ¢ el SRS s

200 g krema 50 g karamel sos
(Yaklasik 1 su bardag|) (Yaklasik 3-4 yemek kasIgl

==

i

Hazirhk Asamasi

Jelatini Hazirlayin:
Toz jelatini kUguk bir kaba alin, Uzerine 2 yemek kasigl soguk su ekleyip
5 dakika bekletin.

Krema ve Sekeri Isitin:
Kremayi ve sUtl bir tencereye alin, iIsitmaya baslayin. Ardindan esmer
sekeri ekleyip tamamen eriyene kadar karistirin.

Soslari Ekleyin:

Karamel sosu ve findik ezmesini tencereye ekleyin, karisim tamamen
plrizstz ve homojen hale gelene kadar karistirin. Ocaktan alip yu-
musamis jelatini ekleyin ve eritin.

Findiklar Ekleyin ve Dondurun:

Karisim oda sicakligina geldikten sonra dondurma kabina aktarin. Iri
cekilmis findik iclerini ekleyip spatula ile karistirin. Kabi duz bir ze-
minde en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda dondurun.

isleyin:
Kabi dondurucudan gikarip dogrudan makinede FULL modunda Ice
Cream programini ¢alistirin.

Kivam Kontrolii & Re-spin:

Ekranda “Enjoy” uyanisi giktiginda dondurmay kontrol edin. ihtiyaca
gore parca findikl bu dokuyu optimize etmek icin Re-spin fonksi-
yonunu uygulayabilirsiniz.
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Visneli
Dondurma

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler

350 g visne 35 g bal

(Cekirdeksiz) (Yaklasik 1.5 yemek kasigl)

50 g siit [I% 25 g esmer seker

(Yaklasik 4 yemek kasigl) WL (Yaklagik 1 yemek kagigl

40 g portakal suyu
(Yaklasik 3 yemek kasigl)

[ 5 g tozjelatin
= (Doku kalitesini sabitlemek igin eklenmistir)

Hazirhk Asamasi

e /

e {h

Jelatini Hazirlayin:

Toz jelatini kUguk bir kaba alin, Uzerine 2 yemek kasigl soguk su ekleyip
5 dakika bekletin.

Meyve Tabanini Isitin:

Visneleri, esmer sekeri, ball ve portakal suyunu bir tencereye alin. Orta
ateste, seker tamamen eriyene kadar karistirarak i1sitin. Ocaktan alip
yumusamis jelatini ekleyin ve eritin. SUtu de karisima ekleyip karistirin.

Piire Yapin:
Karisimi blender haznesine alin, tamamen pUrUzsiz olana kadar yuk-
sek devirde ¢ekin.

Dondurun:
Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, dondurma kabina ak-
tarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C dondurucuda bekletin.

isleyin:
Kabi dondurucudan gikarip bekletmeden makineye yerlestirin. FULL
modunda Ice Cream programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-spin:
Ekranda “Enjoy” uyanisi belirdiginde kivami kontrol edin. ihtiyaca gore
plrizsuzIuk igin Re-spin fonksiyonunu uygulayin.
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Orman Meyveli

Dondurma

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler

350 g orman meyveleri @/ 35 g bal
5 50 g siit

I 25 g esmer seker

@ 40 g portakal suyu

Hazirhk Asamasi

O

Meyve Tabanini Isitin:
Orman meyvelerini, esmer sekeri, ball ve portakal suyunu bir tencer-
eye alin. Orta ateste, seker tamamen eriyene kadar karistirarak isitin.

Siitii Ekleyin:
Sutu karisima ekleyin ve homojen bir kivam elde edene kadar
karistirin.

Piire Yapin:
Karisimi blender haznesine alin ve tamamen pUrUzsiz olana kadar
yUksek devirde gekin.

Dondurun:
Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, dondurma kabina ak-
tarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda dondurun.

isleyin:
Kabi dondurucudan gikarip bekletmeden makineye yerlestirin. FULL
modunda Ice Cream programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-spin:
Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami kontrol edin. Gerekirse
pUrizsuzIUk igin Re-spin fonksiyonunu uygulayin.
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Bogurtlen

Dondurma

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
@ 220 g bogurtlen 50 g bal
(Yaklasik 1 su bardagi) (Yaklaglk 2-2.5 yemek kasigl)
150 g siit 20 g limon suyu
(Yaklasik 1 su [Yaklasik 1 yemek kasigl)
bardagindan 2 parmak

eksik] @ 4 g vanilin
(Yaklasik 1 tath kasigl)

Hazirhk Asamasi

0_ Piire Yapin:
Bogurtleni, bali, limon suyunu ve vanilini blender haznesine alin, tama-
men pUrdzsuz bir kivam alana kadar yuksek devirde gekin.

(2 £y siitii Ekleyin:
SUtu bu karisima yavasca ekleyin ve homojen bir kivam elde edene

kadar tekrar blenderda cekin.

9_ Dondurun:
Karisimi dondurma kabina aktarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile
-22 °C arasinda dondurun.

% Nrn isleyin:
E Kabi dondurucudan gikarip makinede FULL modunda Ice Cream pro-
S gramini galistirin.

O O  Kivam Kontrolii & Re-spin:

Ekranda "Enjoy” uyarisi giktiginda dondurmayi kontrol edin. Kivamin
tam dondurma ipeksiligine gelmesi igin gerekirse Re-spin fonksi-
yonunu galistirabilirsiniz.
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Kavun

Dondurma

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
~—) 300 g kavun . 25 g slizme bal
(Yaklasik 2 su bardagi kip dogran- @ (Yaklasik 1 yemek kasigi)
mis)
5 50 ml sut (@ S 8tozjelatin
(Yaklasik 4 yemek kasigl) = (Yaklaslk 1 tath kasigl)

30 ml portakal suyu
9 (Yaklasik 2 yemek kasigl)

Hazirhk Asamasi

. (-
'N

(

Jelatini Hazirlayin (Sadelestirilmis Bloom):
Toz jelatini kiigUk bir kaba alin. Uzerine 2 yemek kasigl soguk su ekleyip

jelatin stnger gibi suyu cekene ve yumusayana kadar yaklasik 5 dakika
bekletin.

®

Kavunu kiigiik kiipler halinde dograyin.

N N

9 ‘-D Hazirladiginiz (suyu ¢ekip yumusayan) jelatini, kiip dogranmis ka-
vunlari, siitii, portakal suyunu ve siizme bali blender haznesine alin.
Tamamen piiriizsiiz bir karisim elde edene kadar yiiksek devirde
cekin.
Karisimi dondurma kabina aktarin ve kapagini kapatin.

®
&

Kabi diiz bir zeminde en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C

arasinda dondurun.
(6] ] Dondurulmus kabi dogrudan dondurucudan gikararak (beklet-
il meden) makineye yerlestirin.

‘|

Cihaz lizerinden sirasiyla FULL modunu ve Ice Cream programini
secerek makineyi galistirin.

o
,Ca)

y

Cihaz programi tamamlayip ekranda “Enjoy” uyarisi verdiginde
dondurmanizin kivamini kontrol edin. Eger dondurmaniz biraz
parga buzlu veya toz kivamindaysa, istenen piiriizsiiz ve ipeksi
dokuya ulasana kadar makinenizde Re-spin fonksiyonunu uygu-
layabilirsiniz.
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(-18°C/-22°C)

Makine Ayarlar
& &
Program: Miktar:
Sorbe 4 Kisilik
Malzemeler

300 g mango
(Yaklasik 1.5 su bardagi kiip dogranmis)

@ 100 g seftali aromali cay

(Yarim su bardagi - Demlenip sogu-
tulmus)

30 ml limon suyu
(Yaklasik 2 yemek kasigl)

2 10 g toz jelatin
(Yaklasik 1 yemek kasigl)

Hazirhk Asamasi

. ()
'N

(

Jelatini Hazirlayin:
Toz jelatini kiicUk bir kaba alin, Uzerine 3 yemek kasigl soguk su ekleyip
yumusayana kadar 5 dakika bekletin.

©

o

Cayi Isitin ve Jelatini Eritin:

Seftali aromali demlenmis gayi bir tencereye alin, el yakacak kivama
(vaklasik 70 °C) gelene kadar isitin. Yumusamis jelatini stzUp sicak
cayin icine ekleyin ve tamamen eriyene kadar karistirin.

®

Bl
\\m)

Mango Piiresini Hazirlayin:
Mangoyu pargalara ayirin, limon suyuyla birlikte blenderda tamamen
plrlzsuz oclana kadar gekin.

Birlestirin:
Jelatinli gay karisimini mango puresiyle birlestirin ve tamamen homo-
jen olana kadar karistirin.

>
&

o
gl

Dondurun:
Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, dondurma kabina ak-
tarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda dondurun.

©

] isleyin:
ﬁ Dogrudan dondurucudan gikarip makinede FULL modunda Sorbe
S programini galistirin.

%C@\ Kivam Kontrolii & Re-spin:

Ekranda "Enjoy” uyarisi giktiginda dondurmanin kivamini kontrol edin.
Ihtiyaca gore Re-spin yapabilirsiniz.
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Hazirlik Asamasi
Ananas y

(1) Jelatini Hazirlayin:
or e = Toz jelatini kUgUk bir kaba alin, Uzerine 2 yemek kasigl soguk su ekleyip
5 dakika bekletin.

Ananaslari Firinlayin:
Ananaslari yagl kagit serili bir tepsiye dizip 200 °C firinda hafifce kara-
melize olana kadar yaklasik 15 dakika pisirin.

J

(N

()

o

ol

o

..,

s
Ananas Suyu ve Jelatin:

Ananas suyunu bir tencereye alin ve el yakacak dereceye (yaklasik 70
°C) kadar 1sitin. Yumusamis jelatini bu sicak ananas suyuna ekleyip
tamamen eriyene kadar karistirin.

@5

o

74
LT
—J

Piire Yapin:

%.\ \
% !/ N ) : e
— o Firindan ¢ikan karamelize ananaslari, jelatinli ananas suyunu, bali,

@ (“;f?m R v esmer sekeri ve limon suyunu blender haznesine alin. Tamamen
plrizsUz bir doku elde edene kadar yuksek devirde cekin.

Makine Ayarlar

©
gl

Dondurun:
% Cc&% @ & Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, dondurma kabina ak-

tarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda dondurun.

Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Sorbe 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C) @ — .
2 Isleyin:
i;j_l Kabi dondurucudan gikarip makinede FULL modunda Sorbe pro-
S ramini calistirin.
Malzemeler 8 sely
400 g ananas 30 g bal (7 - o
% (KUp dogranmig (Yaklasik 1.5 yemek kasigl) "‘CQ\ Kivam Kontrolii & Re-spin:
= Ekranda “Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami kantrol edin. Gerekirse
100 g ananas suyu 30 g limon suyu pUrlzsuzluk igin Re-spin uygulayin.
(Yarim su bardag) (Yaklasik 2 yemek kasigl)
30 g esmer seker Q 5 g toz jelatin
[ (vaklasik 1.5 yemek kasig)) (Yaklagik 1 tath kasigl)
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Stzme Yogurt & Limonlu

Sorbe

Makine Ayarlar

& iy o #

Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Sorbe 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler

50 g limon suyu

@ 400 g siizme yogurt
(Yaklasik yarim cay bardag))

(Yaklasik 2 su bardag|)

E 250 g siit
(Yaklasik 1 su bardagindan 2
parmak fazla)
[\ 5 gtozjelatin
& (Yaklasik 1 tath kasigl)

Q@’l adet limonun rendelenmis kabugu

Hazirhk Asamasi

°S

®

© ©o
K & @

o
gl

Jelatini Hazirlayin:

Toz jelatini kUguk bir kaba alin, Uzerine 2 yemek kasigl soguk su ekleyip
jelatin sunger gibi suyu cekene ve yumusayana kadar yaklasik 5 dakika
bekletin.

Siitii Isitin:

SUtu bir tencerede isitin, kaynatmadan ocaktan alin. Yumusayan ve
suyu geken jelatini sicak sUtln igine ekleyin ve tamamen eriyene
kadar karistirin.

Yogurt Tabanini Hazirlayin:
Ayri bir kapta stizme yogurt, limon suyu ve rendelenmis limon ka-
bugunu tamamen purdzsuz olana kadar girpin.

Birlestirin:
Jelatinli sicak sut karisimini yogurtlu karisima yavasga ekleyin, tama-
men homojen hale gelene kadar karistirin.

Dondurun:

Karisim oda sicakligina geldikten sonra dondurma kabina aktarin. Kabi
duz bir zeminde en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda
dondurun.

isleyin:

Dondurulmus kabr dogrudan dondurucudan cikarip bekletmeden
makineye yerlestirin. FULL modunu secin ve ardindan Sorbe pro-
gramini galistirn.

Kivam Kontrolii & Re-spin:

Cihaz programi tamamlayip ekranda “Enjoy” uyarisi verdiginde kivam
kontrol edin. Istenen purtizstz dokuya ulasana kadar makinenizde Re-
spin fonksiyonunu uygulayabilirsiniz.
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Incirli

Yogurt

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Frozen 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
Yogurt (-18°C/-22°C)
Malzemeler
135 ml slizme yogurt S&= 2 gay kasig1 vanilya
@ 200 ml tam yagli krema %, © 8 toz zencefil
~ (Yaklasik 1 tath kasig))
6 200 ml tam yagh siit () 4 adetincir

@ 105 g pudra sekeri @/ 3 yemek kasigi bal

o

®

)

Hazirhk Asamasi

S

B

=

%)

Yogurt Tabanini Hazirlayin:
SUzme yogurt, krema, tam yagli sut, pudra sekeri, bal ve vanilyay!
genis bir kapta tamamen ¢dzunup homojen hale gelene kadar ¢irpin.

Zencefili Ekleyin:
Toz zencefli karisima ekleyin ve purizstz bir kivam alana kadar
karistirin.

inciri Hazirlayin:

incirleri kugUk parcalar halinde dograyin. Daha purtzsiz bir doku igin
blenderda karisima yedirebilir, pargali doku igin spatula ile karistirabil-
irsiniz.

Dondurun:
Karisimi dondurma kahbina aktarin, kapagini kapatin ve en az 24 saat
boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda dondurun.

isleyin:
Kabi dondurucudan gikarip makineye yerlestirin. FULL modunda Fro-
zen Yogurt programini galistirin.

Kivam Kontrolii & Re-spin:
Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami kontrol edin. Gerekirse
plrlzsizluk igin Re-Spin fanksiyonunu uygulayin.
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Yulaf Sutlu Cikolatal
Dondurma

Makine Ayarlar

¥ &% o

Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Lite Ice 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
Cream (-18°C/-22°C)
Malzemeler

@ 375 ml az yagh krema @ 3 yemek kasigi kakao

i\ 4 adet hurma

5 SR L e S U\ (Cekirdegi gikarilmis)

6 1,5 gay kasig8i vanilya ?f 4,5 yemek kasigi bal

Hazirhk Asamasi

0— Karigimi Hazirlayin:
< Tum malzemeleri blender haznesine alin.

9_ Piiriizsiiz Hale Getirin:
Yuksek hizda, tamamen homojen ve purtzsUz bir kivam alana kadar

blenderdan gecirin.

9— Dondurun:
Karisimi dondurma kahbina aktarin, kapagini kapatin ve en az 24 saat
boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda dondurun.

] isleyin:

Eﬁi Donan kabi dondurucudan gikarip bekletmeden makineye yerlestirin.
T FULL modunda Lite Ice Cream programini galistirin.

%@\ Kivam Kontrolii & Re-spin:

Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami kontrol edin. Gerekirse
plrizstz ve kremsi bir doku icin Re-spin fonksiyonunu uygu-
layin.
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Espresso

Dondurma

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler

' 2 double shot espresso 10 g esmer seker
(Sert demlenmis kahve) (Yaklasik 1 tath kasigl)

200 g krema @ 5 g vanilin
(Yaklasik 1 su bardag|) [Yaklasik 1 tath kasigl)

@ 75 g pudra sekeri

(Yaklasik yarim su bardagindan
bir parmak eksik)

Hazirhk Asamasi

O Krema Tabanini Isitin:
Kremayi, pudra sekerini, vanilini ve esmer sekeri bir tencereye alin.
Orta ateste, seker tamamen eriyene kadar karistirarak isitin (kaynat-
mayin).

e@ Kahveyi Ekleyin
Tencereyi ocaktan alin, taze demlenmis double shot espressoyu ek-
leyin ve homojen bir karisim elde edene kadar karistirin,

e_ Dondurun:
Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, ardindan dondurma
kabina aktarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda don-
durun.

4 oo isleyin:
Kabi dogrudan dondurucudan ¢ikarip makineye yerlestirin. FULL mo-
dunu secip Ice Cream programini galistirin.

Z&)  Kivam Kontrolii & Re-spin:

Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde dondurmayi kontrol edin. Kahvenin
buz kristali yapma egilimine karsi pUrtzslz bir doku icin Re-spin fonk-
siyonunu uygulayabilirsiniz.
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Coffecino

Makine Ayarlar
@D
& ) © &
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Coffecino 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
40 g pudra sekeri » Demlenmis kahve
@ @ (Gerekirse MAX gizgisine tamamlamak igin)
"> 2 shot espresso @ Karamel veya cikolata sosu
— (Opsiyonel)
e/
50 ml krema
Krem santi

5 50 ml tam yagli siit (Cjpsini)

Hazirhk Asamasi

0@ Espresso Tabanini Hazirlayin:

Dondurma kabina pudra sekerini alin. Uzerine sicak espressoyu ekleyin
ve seker tamamen gozUnene kadar karistirin.

Krema ve tam yagli sttt ekleyip karistirin. Karisimin MAX gizgisini
gecmemesine dikkat edin.

9% g Siit ve Kremayi Ekleyin:

e_ Dondurun:
Kabin kapagini kapatin ve en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C
arasinda dondurun.

0o isleme Oncesi Kontrol Edin:
Donan kabi dondurucudan cikarip kapagini acin. Gerekirse MAX gizgis-
ini gecmeyecek sekilde demlenmis kahve ekleyin.

=] lsleyin:
ﬁ Kabi makineye yerlestirin. FULL modunda Coffecino programini
- calistirin.

{6/ Servis Edin:
Program tamamlandiginda Urind servis bardagina alin. Istege bagli

olarak krem santi, karamel sos veya cikolata sosuyla servis edebilirsiniz.
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Beyaz Cikolata & Gun Kurusu

Dondurma

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
= ; 7 150 g muz [%\ 5 g toz jelatin
<~ 100 g beyaz cikolata S
g beyazg (1 buydk boy muz) &= (Yaklasik 1 tath kasigi)
/7 300 g krema @ 4 g vanilin
II (Yaklasik 1.5 su bardag)) (1 tath kasigl)
C@ 100 g giin kurusu kayisi 1 adet limonun

(Ince dogranmig) rendelenmis kabugu

Hazirhk Asamasi

e /

(2 I

Jelatini Hazirlayin:

Toz jelatini kUguk bir kaba alin, Uzerine 2 yemek kasigl soguk su ekleyip
5 dakika bekletin.

Cikolata Tabanini Isitin:

Beyaz gikolatayr benmari usult eritin ve kremayla karistirin. Karigimi
bir tencereye alip el yakacak dereceye (yaklasik 70 °C) gelene kadar
Isitin. Ocaktan alip yumusamis toz jelatini ekleyin ve eriyene kadar
karistirin.

Piire Yapin:

Sicak c¢ikolata karisimini, gun kurusu kayisilari, muzu, vanilini ve ren-
delenmis limon kabugunu blender haznesine alin. Tamamen purizsuz
olana kadar yuksek devirde ¢ekin.

Dondurun:

Karisimi dondurma kabina aktarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile
-22 °C arasinda dondurun.

isleyin:
Kabi dondurucudan gikarip makinede FULL modunda Ice Cream pro-
gramini galistirn.

Kivam Kontrolii & Re-spin:
Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami kontrol edin. Gerekirse
pUrtzsuzluk igin Re-spin fonksiyonunu uygulayabilirsiniz.
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Vanilyal

Gelato

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Gelato 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
230 g siit =3 115 g yumurta sarisi
=P

(Yaklasik 1 su bardagindan
1 parmak fazla)

230 g krema
(Yaklasik 1 su bardagindan 1
parmak fazla)

6 150 g toz seker
(Yaklasik 1 su bardagindan

bir parmak eksik)

(Yaklasik 5-6 adet yumurta
sarisi)

1yaprak jelatin
(Alternatif: 5 g toz jelatin)

3 g vanilya gubugu
(1 adet vanilya gubugu)

Hazirhk Asamasi

Jelatini Hazirlayin:
Yaprak jelatini soguk suda yumusayana kadar bekletin. Toz jelatin kul-
laniyorsaniz Uzerine 2 yemek kasigl soguk su ekleyip 5 dakika bekletin.

Siit ve Kremayi Isitin:
Sutu, kremayi ve sekeri bir tencereye alin. Orta ateste, seker tama-
men eriyene kadar isitin; kaynatmayin.

Vanilyayi Ekleyin:

Vanilya gubugunu baydan boya yarin, igindeki taneleri siyirin. Tane-
leri ve gubugu sutlt karisima ekleyin, kisa stre demleyin ve ardindan
cubugu gikarin.

Yumurtalari Temperleyin:

Yumurta sarilarini ayri bir kapta girpin. Sicak sutlt karisimdan bir mik-
tarini azar azar yumurta sarilarina ekleyip surekli karistirarak temper-
leyin.

Tabani Pisirin ve Jelatini Ekleyin:

Temperlenen yumurta karisimini tencereye geri alin. Kisik ateste hafif
koyulasana kadar surekli karistirarak pisirin. Ocaktan alip yumusamis
jelatini ekleyin ve tamamen eriyene kadar karistirin.

Dondurun:
Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, dondurma kabina ak-
tarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda dondurun.

isleyin:
Donan kabi dondurucudan cikarip bekletmeden makineye yerlestirin.
FULL modunda Gelato programini ¢alistirin.

Kivam Kontrolii & Re-spin
Ekranda “Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami kontrol edin. Gerekirse daha
ipeksi bir doku igin Re-spin fonksiyonunu uygulayin.
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Tahinli

Dondurma

Makine Ayarlar

¥ & o

Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
500 g siit 1! 10 g gergek sahlep
(Yaklasik 2.5 su bardag)) @ (Yaklasik 1 yemek kasigi)
2 90 g krema 10 g limon suyu
II (Yaklasik yarim su bardagl) (Yaklasik 1 tath kasigl)
Z= 100 g tahin ) 5 gtozjelatin

<) (Yaklasik yarim su bardag)) 5 (Yaklasik 1 tath kasigl)

.i 7 115 g esmer seker @ 1gtuz
E-IJ (vaiasik yarim su (1 kugtk gimdik)
bardagindan biraz fazla)

Hazirhk Asamasi

()
\

;

©
A

Jelatini Hazirlayin:
Toz jelatini kUguk bir kaba alin, Uzerine 2 yemek kasigl soguk su ekleyip
5 dakika bekletin.

()

Siit Tabanini Kaynatin:

Jelatin, sahlep, limon suyu ve tuz hari¢ tum malzemeleri (sUt, krema,
tahin, esmer seker) tencereye alin ve karistirarak bir tasim kaynatin.
Ocaktan alin, hazirladiginiz yumusamis jelatini ekleyip eriyene kadar
karistinin. Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun.

Tahinli Karisimi Hazirlayin:
Ayri bir kapta tahini ve limon suyunu, koyu ve homojen bir kivam alana
kadar hizlica karistirin.

o

Birlestirin:

Tuz ve sogumus olan sutlu karisimi bu tahinli tabana yavasca ekleyin.
Blender haznesine alip tamamen plrizstz olana kadar yuksek devirde
cekin.

o

Dondurun:
Karisimi dondurma kabina aktarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile
-22 °C arasinda dondurun.

© ] isleyin:
E"_l_i Dogrudan dondurucudan gikarip makinede FULL modunda Ice Cream
- programini galistirin.

%@\ Kivam Kontrolii & Re-spin:

Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde dondurmayi kontrol edin. Dogal
sahlepli dokuyu ipeksi hale getirmek icin Re-spin fonksiyonunu uygu-
layabilirsiniz.
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Bal Kabakli Tahinli

Sorbe

©

Makine Ayarlari %@\
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Sorbe 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
500 g haslanmis bal kabagi 25 g bal

(Yaklasik 2.5 su bardag pure)

100 g bal kabaginin kendi
haslama suyu
(Yarim su bardag)

50 g tahin
(Yaklasik 4 yemek kasigl)

(Yaklaslk 1-1.5 yemek kasIgl)

10 g esmer seker
I (vaklasik 1 tatl kasig)

C)b 60 g cig i¢c kabak cekirdegi
(Yaklasik 1 gay bardag))

Hazirhk Asamasi

Piire Yapin:
Haslanmis bal kabagini, kendi suyunu, esmer sekeri ve ball blender
haznesine alin, tamamen purlzsiz clana kadar gekin.

Tahini Ekleyin:
Tahini purtzsuz karisima ekleyin ve tekrar blenderda karistirarak ta-
mamen hamojen hale getirin.

Cekirdekleri Yedirin:
Cig ic kabak gekirdeklerini en son asamada karisima ekleyin ve bir
spatula yardimiyla ezmeden karisima yedirin.

Dondurun:

Karisimi oda sicakligina geldikten sonra dondurma kabina aktarin. En
az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda dondurun.

isleyin:
Kabi dondurucudan gikarip bekletmeden makineye yerlestirin. FULL
modunu secip Sorbe programini galistirin

Kivam Kontrolii & Re-spin:
Ekranda “Enjoy” uyarisi belirdiginde dondurmayi kontrol edin. istenen
kivama gore Re-spin fonksiyonunu uygulayabilirsiniz.
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Hurma

Dondurma

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Ice Cream 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
(1”5 130 g gekirdeksiz cennet 50 g siit
hurmasi (Yaklasik 4 yemek kasigl)
(1 adet orta boy)
B 700 g taze hurma 25 g bal
$ [Siyah Medine hurmasi - (Yaklasik 1 yemek kasigl)

Cekirdekleri gikariimis)

Hazirhk Asamasi

0_ Piire Yapin:
Tam malzemeleri (gekirdeksiz cennet hurmasi, gekirdegi gikariimis
(@)

siyah Medine hurmasi, sut ve bal) blender haznesine alin. Tamamen
pUrlzsuz ve ipeksi bir pure kivami alana kadar yuksek devirde ¢ekin.

9 Dondurun:

Karisimi dondurma kabina aktarin ve kapagini kapatin. Kabi duz bir
zeminde en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda dondurun.

© ] sleyin:
i_r!rii Dondurulmus kabr dogrudan dondurucudan gikarip makineye yerlesti-
> rin. FULL modunu secip Ice Cream programini calistirin.

.%@ Kivam Kontrolii & Re-spin:

Cihaz programi tamamlayip ekranda "Enjoy” uyarisi verdiginde kivam
kontrol edin. Hurmanin yogun lifli yapisini purtzstzlestirmek icin Re-
spin fonksiyonunu istediginiz kivama ulasincaya kadar calistirabilirsiniz.
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Tarcinl Yulafli Sdt
Sorbesi

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Sorbe 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler

2 150 g ince 6gutlilmiis
= yulaf ezmesi
(Yaklasik 1.5 su bardagl

300 g sut
(Yaklasik 1.5 su bardag))

J
@ 1 adet portakalin
rendelenmis kabugu

100 g muz
(1 ktiguk boy muz)

5 g tarcin tozu
(Yaklasik 1 tatl kasigl)

/~ 100 g bitkisel krema
II (Yarim su bardag))

(I1 10 g esmer seker

(Yaklasik 1 tatl kasigi)

Hazirhk Asamasi

o .

Yulaf Tabanini Pisirin:

Ince 6utUIMUs yulaf ezmesini, sUtd, bitkisel kremayi ve esmer sekeri
bir tencereye alin. Orta ateste surekli karistirarak seker tamamen eri-
yene ve karisim hafifge baglayici bir kivam alana kadar pisirin.

Aromalari Ekleyin:
g Karisim isindiktan sonra ocaktan almadan énce targin tozunu ve ren-
delenmis portakal kabugunu ekleyip karistirin.

e Muz Piiresi ve Birlestirme:
Muzlari ayri bir kapta gatalla pure haline getirin. Sicak yulafli karisimi
blender haznesine alin, muz paresini ekleyin ve tamamen pUrizsiz
olana kadar yuksek devirde gekin.

Dondurun:
Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, ardindan dondurma
kabina aktarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda don-

durun.
© (=] lsleyin:
i_[lil Kabi dondurucudan gikarip dogrudan makineye yerlestirin. FULL mo-
U dunu secip Sorbe programini galistirin.
{6/ 6‘@\ Kivam Kontrolii & Re-spin:

Ekranda "Enjoy” uyarisi giktiginda kivami kontrol edin. Kivamin daha
ipeksi olmasl icin duruma gore Re-spin fonksiyonunu galistirabilirsiniz.
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Incirli

Sorbe

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Sorbe 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler

220 g kuruincir ] 100 mlsu

(Yarim su bardagi)

400 g sut ? 2 g targin
(Yaklasik 2 su bardag|) [Yaklasik yarim tatl kasigl)

/>, 120 g kavrulmus | 5 g toz jelatin
toz findik & (Yaklasik 1 tath kasigr)
(Yaklasik 1 su bardag|)

Hazirhk Asamasi

(1) / Jelatini Hazirlayin:

) Tozjelatini kuguk bir kaba alip Uzerine 2 yemek kasigl su ekleyerek 5
" dakika bekletin (suyu cekmesini bekleyin).
0 . incirleri Yumusatin:

SUty, kalan suyu ve kuru incirleri bir tencereye alin, incirler tamamen
yumusayana kadar orta ateste I1sitin.

_D Piire Yapin ve Birlestirin:

Yumusayan kuru incirleri tenceredeki sutlt karisimla birlikte blender
haznesine alin ve pire haline getirin. Incir puresine hazirladiginiz jelat-
ini, kavrulmus toz findigl ve targini ekleyip tamamen pUrtizstz olana
kadar yuksek devirde cekin.

Dondurun: ] )
Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, ardindan dondurma
kabina aktarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda don-
durun.

O — isleyin:
i_i;il Dogrudan dondurucudan gikarip makinede FULL modunda Sorbe
N programini galistirin.

&) Kivam Kontrolii & Re-spin:
Ekranda “Enjoy” uyanisi belirdiginde kivami kontrol edin. ihtiyaca gore
kivami agmak icin Re-spin fonksiyonunu kullanabilirsiniz.
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Hazirhk Asamasi

0 §3s

Serbeti ve Aromayi Hazirlayin:

Ayva puresini, lime suyunu, zencefili, suyu ve esmer sekeri bir tence-
reye alin. Orta ateste, seker tamamen eriyene ve zencefllin aromasi
karisima iyice gecene kadar karistirarak isitin.

_B Piire Yapin:
E Karisimi blender haznesine alin, tamamen pulrizsiz ve ipeksi bir doku
elde edene kadar yUksek devirde gekin.

Dondurun:

Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, dondurma kabina ak-
tarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C dondurucuda bekletin.

isleyin:
I-'ii Kabi dondurucudan gikarip makinede FULL modunda Sorbe pro-
gramini galistirin.

&) Kivam Kontrolii & Re-spin:
Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami kontrol edin. Lifli ayva
yapisini puruzsuzlestirmek igin gerekirse Re-spin yapabilirsiniz

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Sorbe 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
S T
450 g ayva pliresi 50 g esmer seker

(Yaklasik 2 su bardagi pure) (Yaklasik 3 yemek kasigi)

110 g su % 14 g taze zencefil

(Yarim su bardagindan (Yaklasik 1 yemek kasigl rendelenmis)
biraz fazla)

70 g lime suyu

(Misket limonu suyu
- Yaklasik yarim cay
bardagl)
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Pancar

Sorbe

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Sorbe 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler

& 400 g haslanmig — 100 g portakal suyu
kirmizi pancar < (Yarim su bardag))
(Yaklasik 2.5 su bardagl
kup dogranmis)

é 100 g agave surubu

Q‘G—)? 50 g pancar haslama suyu
[Yaklasik 4-5 yemek kasigl)

(Yaklasik yarim su bardag| . R
veya 5-6 yemek kasigl) 58 tOZJE|at'n
(Yaklasik 1 tatl kasigl)

2

Hazirhk Asamasi

. ()
'N

(

Jelatini Hazirlayin:
Toz jelatini kiicUk bir kaba alin, Uzerine 2 yemek kasigl soguk su ekleyip
stunger gibi suyu gekene kadar 5 dakika bekletin.

()
]

Piire Yapin:
Haslanmis pancari, agave surubunu, portakal suyunu ve pancar hasla-
ma suyunu blenderda tamamen purlzsiz olana kadar gekin.

B

®

Isitin ve Jelatini Eritin:

Elde ettiginiz bu karisimin bir kismini kugUk bir tencereye alin ve el
yakacak dereceye (yaklasik 70 °C) kadar isitin. Suyu gekip yumusamis
jelatini bu sicak karisima ekleyin ve tamamen eriyene kadar karistirin.

Birlestirin:
Jelatinli sicak karisimi blenderdaki soguk karisimin kalanina geri dokun
ve homojen olana kadar karistirin.

o)

o
{ @

Dondurun:

Oda sicakligina gelene kadar sogutup dondurma kabina aktarin. En az
24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C dondurucuda bekletin.

©

] isleyin:
Ii"",l_i Donan kabi dondurucudan ¢ikarip makineye yerlestirin. FULL modun-

da Sorbe programini galistirin.

O
9
©

y

B
B

Kivam Kontrolii & Re-spin:
Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami inceleyin. Gerekirse
pUruzsuz bir doku igin Re-spin yapabilirsiniz.
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Seker Pancari

Sorbe

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Sorbe 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
%’? 400 g haslanmis seker @ 50 g limon suyu
pancari WY (Yaklasik yarim gay bardag))
(Yaklasik 2.5 su bardagl
dogranmis) 20 g bal

Y

(Yaklasik 1 yemek kasigl)

= 100 g portakal suyu )
Ly (Yarm su bardagi) //9« 5 g bugday nisastasi
(22 (1 tatl kasig)

Hazirhk Asamasi

(1 /' Nisastayi Agin:
N Bugday nisastasini (1 tath kasigl) az miktarda portakal suyu ile kiiguk
bir kapta karistirarak tamamen purtzsiz sekilde acin.

12 = Tabani Piirin:
Kalan portakal suyunu, bali ve limon suyunu bir tencereye alin, karisim
Isinana kadar pisirin. Nisastali karisimi tencereye ekleyin ve surekli
karistirarak hafifge kivam alip baglayana kadar pisirin.

© Piire Yapin ve Birlestirin:
Haslanmis seker pancarini blenderda pUre haline getirin. Pancar
plresini hazirladiginiz nisastall sicak tabanla birlestirip tamamen ho-
mojen olana kadar karistirin.

0— Dondurun:
Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, ardindan dondurma
kabina aktarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda don-
durun.

(] isleyin:

Ij"',il Dogrudan dondurucudan gikarip makinede FULL modunda Sorbe
T programini calistirin.
6 %@\ Kivam Kontrolii & Re-spin:

Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde kivami kontrol edin. Kivami
plruzsuzlestirmek igin Re-spin fonksiyonunu kullanabilirsiniz.
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Hazirhk A
Havug & Yesil ElIma ELULY/ LR S

(1 ﬁjl Sebze/Meyve Piiresi Yapin:
sor e Havug, yesil elma ve kereviz sapini kati meyve sikacagindan gecirin
veya blenderda tamamen pUruzsuz bir pure haline getirin.
12 = Nisastayi Agin ve Tabani Pisirin:
Nisastay (1 tatlh kasigl) az miktarda portakal suyu ile kiigUk bir kapta
topaksiz olana kadar karistirarak agin. Kalan portakal suyunu, limon

suyunu ve ball bir tencereye alip isitin. Nisastall karigimi tencereye
ekleyin ve surekli karigtirarak kivam alana kadar pisirin.

o Birlestirin:
Hazirlanan bu nisastall sicak tabani sebze/meyve puresiyle birlestirip

tamamen homojen olana kadar karistirin.

0— Dondurun:
Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, dondurma kabina ak-
tarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda dondurun.

isleyin:
Kabi dondurucudan gikarip makinede FULL modunda Sorbe pro-
gramini calistirin.

= =]

Makine Ayarlar 0

%

Kivam Kontrolii & Re-spin:

@ CC&% @ {QIQ» Ekranda “"Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami kantrol edin. Gerekirse

purtzslz doku igin Re-spin uygulayin.

!

Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Sorbe 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
& 300 g havug =] 30 g limon suyu
(Yaklagik 2 adet orta boy) (Yaklasik 2 yemek kasigl)
200 g yesil elma
@ (1 adet biyiik boy) 25 g bal
(Yaklasik 1 yemek kasig1)
W 80 g kereviz sapi
(1-2 adet sap) - 5 g bugday nisastasi
@ 100 g portakal suyu — — L tetikased
(Yarim su bardag)
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Frenk Uziimdi

Sorbe

Makine Ayarlar

S &% o

Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Sorbe 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
o 5 g vanilin
250 g frenk tzimii
@ g @ (Yaklasik 1 tatli kasigi)
50 g su . . s
@ Vakiagik 4 yernek kasig) @’1 adet yesil elmanin rendelenmis kabugu

7 10 g esmer seker
g $

(Vaklagik 1 tath kasig) %l adet portakalin rendelenmis kabugu

Hazirlik Asamasi

(1 i Meyve Tabanini Isitin:
Frenk UzUmunu, rendelenmis yesil elma kabugunu, rendelenmis por-
takal kabugunu, vanilini, esmer sekeri ve suyu bir tencereye alin. Orta
ateste, seker tamamen eriyene kadar karigtirarak i1sitin.

9 Piire Yapin ve Siiziin:
Karisimi blender haznesine alin, tamamen purlzsiz hale gelene kadar
yUksek devirde ¢ekin. Tuketicinin istegine bagl clarak karisimi ince bir
suzgegten gecirerek rendelenmis kabuklari ve blyuk meyve posalarini
ayirabilirsiniz.

Dondurun: } ;
Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, ardindan dondurma
kabina aktarip en az 24 saat boyunca -18 °C ile -22 °C arasinda don-
durun.

o ] lsleyin:

ii?‘ii Kabi dondurucudan gikarip makinede FULL modunda Sorbe pro-
T graminigalistirin.,
%@\ Kivam Kontrolii & Re-spin:

Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami kontrol edin. Gerekirse
pUrdzsuzIUik igin Re-spin uygulayin
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Mantar

Sorbe

Makine Ayarlar
Program: Miktar: isleme Modu: On Dondurma:
Sorbe 4 Kisilik FULL MODE En az 24 saat
(-18°C/-22°C)
Malzemeler
200 g kestane mantari 100 g siit
(Yaklasik 2 su bardagl dogranmis) (Yarim su bardagl)
200 g kiltir mantari /@\ 5 g bugday nisastasi
(Yaklasik 2 su bardagl dogran- (= (1 tath kasig))
mis) .
100 g sogan ég IlTo‘lj‘]suyu
(1 kuguk boy sogan) Gay kasig
200 g bitkisel krema @ 2gtuz

(Yaklasik 1 su bardag)) (Yarim cay kasig)

Hazirlik Asamasi

(1 sl Sogan ve Mantari Hazirlayin & Pisirin:
Soganlari ince ince dograyin. Kestane ve kulttr mantarlarini temiz-
leyip dograyin. Tavaya gok az sivi yag ekleyip dnce soganlari soteleyin,
ardindan mantarlari ekleyin. Mantarlar suyunu salip tamamen gekene
kadar birlikte pisirin.

()

Piire Haline Getirin:
Pisen sogan-mantar karisimini ocaktan alin. Biraz iindiktan sonra
blenderdan gecirerek tamamen purizsiz bir plre haline getirin.

®

(o )

Krema Tabanini Pisirin:

Bir tencereye bitkisel krema, sut ve bugday nisastasini alin. Orta
ateste, sUrekli karistirarak koyulasana kadar pisirin. Koyulasinca tuz ve
limon suyunu ekleyip karistirin.

Karisimlari Birlestirin:
Hazirladiginiz mantar-sogan puresini bu krema tabanina ekleyin ve
tamamen homojen (pUruzsuz) olana kadar karistirin.

o

o
| @

Dondurun:

Karisim oda sicakligina geldikten sonra dondurma kabina aktarin,
kapagini kapatin. Kabi diz bir zeminde en az 24 saat boyunca -18 °C
ile -22 °C arasinda dondurun.

©

isleyin:

Dondurulmus kabr dogrudan dondurucudan ¢ikararak (bekletmeden)
makineye yerlestirin. Cihaz Uzerinden sirasiyla FULL modunu ve Sorbe
programini segerek makineyi galistirin.

=B

—

©
@

.

Kivam Kontrolii & Re-spin:
Ekranda "Enjoy” uyarisi belirdiginde kivami kontrol edin. Gerekirse
pUrlzsuzIuk igin Re-spin uygulayin.
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Evde hazirlayabileceginiz klasik ve 6zel lezzetlerden
olusan 28 farkl tarif ile dondurma keyfini
yeniden kesfedin.

Arcelik Dondurma Makinesi icin 6zel olarak hazirlanan bu
tariflerle her kasikta ayni kivami ve lezzeti yakalayin.

S BEEE

Kola Ev Yapim
Hazirhk Lezze




