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Vanilyali Dondurma Cikolata Parcacikli Vanilyah Dondurma
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma Program isleme Modu Miktar On Dondurma
Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-18 °C/ -22 °C) (-18 °C/ -22 °C)
Malzemeler Malzemeler
230 g sut (Yaklasik 1su bardagr) ' « 30 g krem peynir (Yaklasik 2 yemek kasigi)

230 g krema (Yaklasik 1 su bardag)
« 150 g toz seker (Yaklasik 1 su bardad)

60 g pudra sekeri (Yaklasik yarim su bardagi)
« 8gvanilya (Yaklasik 2 tatl kasigi)
115 g yumurta sarisi (Yaklasik 5-6 adet yumurta sarisi) 200 ml krema
3 g vanilya cubudu (Alternatif: 1 adet vanilya cubugu - Oziit veya vanilin) 300 ml tam yagli st

« 5gtozjelatin (Yaklasik 1tatl kasigi / Doku kalitesini sabitlemek icin eklenmistir) « 60 gdamla cikolata

Hazirlanisi Hazirlanisi

Krem Peyniri Hazirlayin: Krem peyniri yaklasik 10 sn. mikrodalga
firnda Isitin veya oda sicakligina gelene kadar bekletin.

Jelatini Hazirlayin: Toz jelatini kiiclik bir kaba alin, Gizerine 2 yemek kasigi soguk
su ekleyip yumusamasi icin 5 dk. bekletin.

Siit ve Kremayi Isitin: SUtl, kremayi ve sekeri bir tencereye alin. Orta ateste,
eker tamamen eriyene kadar isitin (kaynatmayin). Vanilya cubugunu boydan
oya yanE icindeki siyah taneleri bicak sirtiyla siyirin. Hem taneleri hem de

cubugun kendisini karisima ekleyin. Kisa stire aromasi gecene kadar demleyip

cubugu icinden cikarin.

Sekerli Tabani Hazirlayin: Krem peynir, pudra sekeri ve vanilyayi bir
kapta spatula ile yaklasik 60 sn. karistirin. Karisimi plirtizsiiz, sekerli
krema kivamina getirin.

Siit ve Kremayi Ekleyin: Kremayi ve tam yagl siti yavasca ekleyin.

Yumurtalari Temperleyin: Yumurta sarilarini ayri bir kapta cirpin. Sicak sitli Karisim tamamen homojen hale gelene kadar cirpin.

karisimdan bir kepce kadarini azar azar yumurta sarilarina ekleyip stirekli ve
hizlica karistirarak yumurtalarin pismesini énleyin (temperleme yapin). Dondurun: Karisimi dondurma kabina aktarin, kapagini kapatin ve en
. az 24 saat boyunca -18 °Cile -22 °C arasinda dondurun. p
Pisirin ve Jelatini Ekleyin: Temperlenen yumurta karisimini tenceredeki stt
tabanina geri dokin ve kisik ateste hafifce koyulasana kadar stirekli karistirarak
pisirin. Ocaktan alin, hazirladiginiz yumusamis toz jelatini sicak karisima ekleyin
ve tamamen eriyene kadar karistirin.

isleyin: Donan kabi dondurucudan cikarip bekletmeden makineye
yerlestirin. Full modunda Ice Cream programini calistirin.

Damla Cikolatayi Ekleyin: Program sirasinda cihaz ek malzeme ekleme
asamasina geldiginde dondurmanin ortasinda kiictik bir bosluk acin

ve damla cikolatayi ekleyin. Mix-In fonksiyonuyla cikolata parcalarinin
dondurmaya esit dagiimasini saglayin.

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

Isleyin: Dogrudan dondurucudan cikarip makinede Full modunda Ice Cream
programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
kivami kontrol edin. Gerekirse daha ipeksi bir doku icin Re-Spin

Kivam Kontroll & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi gkt@mda dondurmanin
fonksiyonunu uygulayin.

kivamini kontrol edin. Kivamin tam ipeksi olmasi icin duruma gore Re-Spin
fonksiyonunu calistirin.
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Bitter Cikolatali Dondurma

Findikli Dondurma
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler

« 140 g bitter cikolata

« 30 g kakao (Yaklagik 2 yemek kasidi)

« 200 g krema (Yaklasik 1su bardagi)

« 60 gsut (Yaklasik yarim cay bardagi)

« 20 gesmer seker (Yaklasik 1yemek kasidi)
«  5gbugdday nisastasi (1tath kasidi)

Hazirlanisi

Cikolata Tabanini Hazirlayin: Siitti, kremayi, nisastayi, kakaoyu ve esmer
sekeri bir tencereye alin. Orta ateste, seker tamamen eriyip karisim hafifce

koyulasana kadar surekli karistirarak isitin (kaynatmayin).

Bitter Cikolatay Ekleyin: Bitter cikolatay benmari usuld eritin (temperleyin).
Eriyen cikolatayi tenceredeki sicak karisima ekleyip piriizsiz ve tamamen

homojen hale gelene kadar karistirin.

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

Isleyin: Kabi dondurucudan cikarip dogrudan makineye yerlestirin. Full modunu

secip Ice Cream programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdidinde kivami
inceleyin. Cikolatanin yapisi geredi sertlesen kivami daha kremsi yapmak icin
Re-Spin fonksiyonunu istediginiz plrizsizlige ulasana kadar calistirin.

% s () %

Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/-22 °Q)

Malzemeler
150 g findik ezmesi (Yaklasik yarim su bardadindan biraz fazla)
100 g iri cekilmis findik ici (Yaklasik 1 su bardadi)
200 g krema (Yaklasik 1su bardagr)

100 g sut (Yarim su bardag)

40 g esmer seker (Yaklagik 2 yemek kasid)
50 g karamel sos (Yaklasik 3-4 yemek kasidi)
5 g toz jelatin (Yaklasik 1 tatl kasidi / Doku kalitesini sabitlemek

icin eklenmistir.)

Hazirlanisi

Jelatini Hazirlayin: Toz jelatini kiiclik bir kaba alin, Gizerine 2 yemek
kasidi soguk su ekleyip 5 dk. bekletin.

Krema ve Sekeri Isitin: Kremayi ve siitli bir tencereye alin, 1sitmaya
baslayin. Ardindan esmer sekeri ekleyip tamamen eriyene kadar karistir

Soslari Ekleyin: Karamel sosu ve findik ezmesini tencereye ekleyin, ;
karisim plrlzsiz ve tamamen homojen hale gelene kadar kanistinng
Ocaktan alip yumusamis jelatini ekleyin ve eritin. .

Findiklar Ekleyin ve Dondurun: Karisim oda sicaklidina geldlkte?
sonra dondurma kabina aktarin. iri cekilmis findik iclerini ekleyip
spatula ile karistirin. Kabi diiz bir zeminde en az 24 saat boyunca -18".
°Cile -22 °Carasinda dondurun.

isleyin: Kabi dondurucudan cikarip dogrudan makinede Full modunda‘ :
Ice Cream programini calistirin. :

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi ciktiginda
dondurmayi kontrol edin. ihtiyaca gore parca findikli bu dokuyu
optimize etmek icin Re-Spin fonksiyonunu uygulayin.




Visneli Dondurma

Orman Meyveli Dondurma
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler
350 g visne (Cekirdeksiz)
50 g sut (Yaklasik 4 yemek kasigi)
« 40 g portakal suyu (Yaklasik 3 yemek kasigi)
35 g bal (Yaklasik 1,5 yemek kasigi)
25 g esmer seker (Yaklasik 1yemek kasigr)
« 5gtozjelatin (Yaklasik 1tath kasigi / Doku kalitesini sabitlemek

icin eklenmistir.)

Hazirlanisi

Jelatini Hazirlayin: Toz jelatini kiictik bir kaba alin, Gizerine 2 yemek
kasigi soguk su ekleyip 5 dk. bekletin.

Meyve Tabanini Isitin: Visneleri, esmer sekeri, bali ve portakal suyunu
bir tencereye alin. Orta ateste, seker tamamen eriyene kadar karistirarak
isitin. Ocaktan alip yumusamis jelatini ekleyin ve eritin. St de karisima
ilave edip kanstirin.

Piire Yapin: Karisimi blender haznesine alin, tamamen piirlizsiiz olana
kadar yiiksek devirde cekin.

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

isleyin: Kabi dondurucudan cikarip bekletmeden makineye yerlestirin.
Full modunda Ice Cream programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
kivami kontrol edin. Thtiyaca gore purlzsizlik icin Re-Spin
fonksiyonunu uygulayin.

5 o (Y %

Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler
350 g orman meyveleri
50 g sut

«  25gesmer seker
35g bal
40 g portakal suyu

Hazirlanisi

Meyve Tabanini Isitin: Orman meyvelerini, esmer sekeri, bali ve
portakal suyunu bir tencereye alin. Orta ateste, seker tamamen
eriyene kadar karistirarak isitin.

Sutd Ekleyin: Sttd karisima ekleyin ve tamamen homojen hale
kadar karistirin.

Pire Yapin: Karisimi blender haznesine alin ve tamamen pUrU’z‘
olana kadar ylksek devirde cekin.

Dondurun: Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, dondurm
kabina aktarip en az 24 saat boyunca -18 °Cile -22 °Carasinda
dondurun.

isleyin: Kabi dondurucudan cikarip bekletmeden makineye yerlestirin.

Full modunda Ice Cream programini calistirin. .

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
kivami kontrol edin. Gerekirse purtizstizlik icin Re-Spin fonksiyonunu

uygulayin.
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Bogiirtlenli Dondurma

Kavunlu Dondurma
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler

« 220 g bogirtlen

« 150 g sut (Yaklasik 1 su bardagindan 2 parmak eksik)
- 50 g bal (Yaklasik 2-2,5 yemek kasigr)

« 20 g limon suyu (Yaklasik 1yemek kasidi)

« 4 gvanilin (Yaklasik 1tath kasigr)

Hazirlanisi

Piire Yapin: Bogurtleni, bali, limon suyunu ve vanilini blender
haznesine alin, tamamen purtizstz bir kivam alana kadar yuksek
devirde cekin.

Sutl Ekleyin: Sitl bu karisima yavasca ekleyin ve tamamen homojen
bir kivam elde edene kadar tekrar blenderda cekin.

Dondurun: Karisimi dondurma kabina aktarip en az 24 saat boyunca
-18 °Cile -22 °Carasinda dondurun.

Isleyin: Kabi dondurucudan cikarip makinede Full modunda Ice Cream
programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi ¢ciktiginda
dondurmayi kontrol edin. Kivamin tam dondurma ipeksiligine gelmesi
icin gerekirse Re-Spin fonksiyonunu calistirin.
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/-22°Q)

Malzemeler
300 g kavun (Yaklasik 2 su bardagi kiip dogranmis)

50 ml sit (Yaklasik 4 yemek kasidi)
« 30 ml portakal suyu (Yaklasik 2 yemek kasigi)
25 g stizme bal (Yaklasik 1yemek kasigi)
5 g toz jelatin (Yaklasik 1tatli kasigi / Doku kalitesini sabitlemek

icin eklenmistir.)

Hazirlanisi

Jelatini Hazirlayin: Toz jelatini kiiciik bir kaba alin. Uzerine 2 yemek
kasidi soguk su ekleyip jelatin stinger gibi suyu cekene ve yumusayana
kadar yaklasik 5 dk. bekletin.

Kavunlari Ekleyin: Kavunu kiicik kipler halinde dograyin.
Hazirladiginiz (suyu cekip yumusayan) jelatini, kiip dogranmis
kavunlar, sitd, portakal suyunu ve siizme bali blender haznesine alin.
Tamamen plrlizstz bir karisim elde edene kadar yiiksek devirde cekin.

Dondurun: Karisimi dondurma kabina aktarin ve kapagini kapatin.
Kabi diiz bir zeminde en az 24 saat boyunca -18 °Cile -22 °C arasinda
dondurun. Dondurulmus kabr dogrudan dondurucudan cikararak
(bekletmeden) makineye yerlestirin.

isleyin: Cihaz lizerinden sirasiyla Full modunu ve Ice Cream programini
secerek makineyi calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Cihaz programi tamamlayip ekranda
"Enjoy" uyarisi verdiginde dondurmanizin kivamini kontrol edin.
Eger dondurmaniz biraz parca buzlu veya toz kivamindaysa, istenen
plrizslz ve ipeksi dokuya ulasana kadar makinenizde Re-Spin
fonksiyonunu uygulayin.
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Yulaf Siitlui Cikolatali Dondurma

Espressolu Dondurma
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Lite Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler

375 ml az yagli krema

180 ml yulaf stti
« 15 cay kasidi vanilya

3 yemek kasigi kakao

4 adet hurma (Cekirdegi cikariimis)
«  45yemek kasigi bal

Hazirlanisi

Karisimi Hazirlayin: Tim malzemeleri blender haznesine alin.

Piiriizsliz Hale Getirin: Ylksek hizda, tamamen homojen hale gelene
kadar blenderdan gecirin.

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

Isleyin: Donan kabi dondurucudan cikarip bekletmeden makineye
yerlestirin. Full modunda Lite Ice Cream programini calistirin.

Kivam Kontrolli & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdidinde
kivami kontrol edin. Gerekirse pirtizsiiz ve kremsi bir doku icin
Re-Spin fonksiyonunu uygulayin.

S o (N %

Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-18 °C/-22 °C)

Malzemeler
2 double shot espresso (Sert demlenmis kahve)
200 g krema (Yaklaglk 1su bardagr)

« 759 pudra sekeri (Yaklasik yarim su bardagindan bir parmak eksik)
10 g esmer seker (Yaklasik 1 tatl kasigi)
5 g vanilin (Yaklasik 1 tatl kasigr)

Hazirlanisi

Krema Tabanini Isitin: Kremayi, pudra sekerini, vanilini ve esmer
sekeri bir tencereye alin. Orta ateste, seker tamamen eriyene kad
karistirarak isitin (kaynatmayin).

Kahveyi Ekleyin: Tencereyi ocaktan alin, taze demlenmis double sh
espressoyu ekleyin ve tamamen homojen bir karisim elde edene kad
karistirin.

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

isleyin: Kabi dogrudan dondurucudan cikarip makineye yerlestirin. F@
modunu secip Ice Cream programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
dondurmayi kontrol edin. Kahvenin buz kristali yapma egilimine ka
piirtizstiz bir doku icin Re-Spin fonksiyonunu uygulayin.

212 -




Coffeccinolu Dondurma
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Coffeccino Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler
40 g pudra sekeri

2 shot espresso
« 50 ml krema

50 ml tam yagl sit

Demlenmis kahve (Gerekirse Max cizgisine tamamlamak icin)
«  Karamel veya cikolata sosu (Opsiyonel)

Krem santi (Opsiyonel)

Hazirlanisi

Espresso Tabanini Hazirlayin: Dondurma kabina pudra sekerini alin.
Uzerine sicak espressoyu ekleyin ve seker tamamen coziinene kadar
karistirin.

Sit ve Kremayi Ekleyin: Krema ve tam yagli sutt ekleyip karistirin.
Karisimin Max cizgisini gegmemesine dikkat edin.

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

Isleme Oncesi Kontrol Edin: Donan kabi dondurucudan cikarip
kapadini acin. Gerekirse Max cizgisini gecmeyecek sekilde demlenmis
kahve ekleyin.

Isleyin: Kabi makineye yerlestirin. Full modunda Coffecino programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Kivam kontroltint ayarlamak icin Re-Spin
fonksiyonunu uygulayin.

Servis Edin: Program tamamlandiginda Urtnd servis bardagina alin.
Istege bagl olarak krem santi, karamel sos veya cikolata sosuyla
servis edebilirsiniz.

S o (N %

Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-18 °C =226}

Malzemeler
100 g beyaz cikolata
300 g krema (Yaklasik 1,5 su bardagr)
100 g guin kurusu kayisi (ince dogranmis)
150 g muz (1 blytk boy muz)
4 g vanilin (1tath kasigi)

« Tadet limonun rendelenmis kabugdu
5 g toz jelatin (Yaklasik 1 tatl kasidi / Doku kalitesini sabitlemek

icin eklenmistir.)

Hazirlanisi

Jelatini Hazirlayin: Toz jelatini kiictik bir kaba alin, Gzerine 2 yemek
kasigi soguk su ekleyip 5 dk. bekletin. .

Cikolata Tabanini Isitin: Beyaz cikolatayr benmari usulii eritinve =
kremayla karistirin. Karisimi 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 cikolata karisimini, giin kurusu kayisilari, muzu,
vanilini ve rendelenmis limon kabugunu blender haznesine alin.
Tamamen purlzsiz olana kadar yuksek devirde cekin.

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

isleyin: Kabr dondurucudan cikarip makinede Full modunda Ice Cream
programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
kivami kontrol edin. Gerekirse purtizstizlik icin Re-Spin fonksiyonunu

uygulayin.
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Tahinli Dondurma

Hurmali Dondurma
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler

500 g st (Yaklasik 2,5 su bardadi)
90 g krema (Yaklasik yarim su bardag)
100 g tahin (Yaklagik yarim su bardagi)
« 15 g esmer seker (Yaklasik yarim su bardagindan biraz fazla)
« 10 g gercek sahlep (Yaklasik 1 yemek kasigi)
10 g limon suyu (Yaklasik 1 tatl kasigr)
5 g toz jelatin (Yaklasik 1tatl kasigi / Doku kalitesini sabitlemek
icin eklenmistir.)
1gtuz (1 kiclk cimdik)

Hazirlanisi

Jelatini Hazirlayin: Toz jelatini kiiclik bir kaba alin, Gzerine 2 yemek
kasigi soguk su ekleyip 5 dk. bekletin.

Siit Tabanini Kaynatin: Jelatin, sahlep, limon suyu ve tuz haric

tlm malzemeleri (slit, krema, tahin, esmer seker) tencereye alin ve
karistirarak bir tagim kaynatin. Ocaktan alin, hazirladiginiz yumusamis
jelatini ekleyip eriyene kadar karistirin. Karisimi oda sicakligina gelene
kadar sogutun.

Tahinli Karisimi Hazirlayin: Ayri bir kapta tahini ve limon suyunu,
koyu ve tamamen homojen hale gelene kadar hizlica karistirin.

Birlestirin: Tuz ve sogumus olan sttll karisimi bu tahinli tabana
yavasca ekleyin. Blender haznesine alip tamamen plriizsiiz olana
kadar yiksek devirde cekin.

Dondurun: Karisimi dondurma kabina aktarip en az 24 saat boyunca
-18 °Cile -22 °Carasinda dondurun.

isleyin: Dogrudan dondurucudan cikarip makinede Full modunda Ice
Cream programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
dondurmayi kontrol edin. Dogal sahlepli dokuyu ipeksi hale getirmek
icin Re-Spin fonksiyonunu uygulayin.
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Ice Cream Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-18 °C/ -22 °C)

Malzemeler

130 g cekirdeksiz cennet hurmasi (1 adet orta boy)

700 g taze hurma (Siyah Medine hurmasi - Cekirdekleri cikarilmis)
« 50 gsit (Yaklasik 4 yemek kasigr)

25 g bal (Yaklasik 1yemek kasidi)

Hazirlanisi

Piire Yapin: Tim malzemeleri (cekirdeksiz cennet hurmasi, cekirdedi
ckarilmis siyah Medine hurmasi, stit ve bal) blender haznesine alin.
Tamamen plrlzsiz ve ipeksi bir pire kivami alana kadar yiiksek
devirde cekin.

Dondurun: Karisimi dondurma kabina aktarin ve kapagini kapatin.
Kabi diiz bir zeminde en az 24 saat boyunca -18 °Cile -22 °C arasinda
dondurun.

isleyin: Dondurulmus kabi dogrudan dondurucudan cikarip makineye
yerlestirin. Full modunu secip Ice Cream programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Cihaz programi tamamlayip ekranda
"Enjoy" uyarisi verdiginde kivami kontrol edin. Hurmanin yogun lifli
yapisini puriizstizlestirmek icin Re-Spin fonksiyonunu istediginiz
kivama ulagincaya kadar calistirin.




Mangolu Sorbe

Ananash Sorbe

S s () %

Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-18 °C/-22 °C)

Malzemeler
« 300 g mango (Yaklasik 1,5 su bardagi kiip dogranmis)

« 100 g seftali aromali cay (Yarim su bardagi - Demlenip
sogutulmus)

« 30 mllimon suyu (Yaklasik 2 yemek kasigi)

« 10 g tozjelatin (Yaklasik 1yemek kasidi / Doku kalitesini

sabitlemek icin eklenmistir.)

Hazirlanisi

Jelatini Hazirlayin: Toz jelatini kiictik bir kaba alin, Gzerine 3 yemek
kasigi soguk su ekleyip yumusayana kadar 5 dk. bekletin.

Gayi Isitin ve Jelatini Eritin: Seftali aromali demlenmis cayi bir
tencereye alin, el yakacak kivama (yaklasik 70 °C) gelene kadar isitin.
Yumusamis jelatini stiziip sicak cayin icine ekleyin ve tamamen eriyene
kadar karistirin.

Mango Piiresini Hazirlayin: Mangoyu parcalara ayirin, limon suyuyla
birlikte blenderda tamamen piirlizsiiz olana kadar cekin.

Birlestirin: Jelatinli cay karisimini mango presiyle birlestirin ve
tamamen homojen hale gelene kadar karistirin.

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

isleyin: Dogrudan dondurucudan cikarip makinede Full modunda
Sorbe programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi ciktiginda
dondurmanin kivamini kontrol edin. Ihtiyaca gore Re-Spin
fonksiyonunu istediginiz kivama ulasincaya kadar calistirin.
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-18 °C/-22 °C)

Malzemeler
« 400 g ananas (Kip dogranmis)

« 100 g ananas suyu (Yarim su bardagi)

« 30 gesmer seker (Yaklasik 1,5 yemek kasigr)

« 30 gbal (Yaklasik 1,5 yemek kasigr)

« 30 glimon suyu (Yaklasik 2 yemek kasigr)

« 5qgtozjelatin (Yaklasik 1tath kasigi / Doku kalitesini sabitlemek

icin eklenmistir.)

Hazirlanisi

elatini Hazirlayin: Toz jelatini kictik bir kaba alin, Gzerine 2 yemek
asidi soguk su ekleyip 5 dk. bekletin.

Ananaslari Firinlayin: Ananaslari yaglh kagit serili bir tepsiye dizip 200
°C finnda hafifce karamelize olana kadar yaklasik 15 dk. pisirin.

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

Pire Yapin: Firindan cikan karamelize ananaslari, jelatinli ananas
suyunu, bali, esmer sekeri ve limon suyunu blender haznesine alin.
Tamamen purlizstz bir doku elde edene kadar yiiksek devirde cekin.

Dondurun: Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, dondurma
ld<ab|é1a aktarip en az 24 saat boyunca -18 °Cile -22 °C arasmda
ondurun.

isleyin: Kabi dondurucudan cikarip makinede Full modunda Sorbe
programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "EnLoy" uyarisi belirdiginde
kivami kontrol edin. Gerekirse purtizstizlik icin Re-Spin fonksiyonunu
istediginiz kivama ulasincaya kadar calistirin.
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Siizme Yogurtlu Limonlu Sorbe

Bal Kabakh Tahinli Sorbe
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler

« 400 g stizme yogurt (Yaklasik 2 su bardagr)

« 250 g st (Yaklasik 1su bardagindan 2 parmak fazla)

« 50 glimon suyu (Yaklasik yarim cay bardad)

« 7Tadet limonun rendelenmis kabugu

« 5gtozjelatin (Yaklasik 1 tatl kasidi / Doku kalitesini sabitlemek

icin eklenmistir.)

Hazirlanisi

Jelatini Hazirlayin: Toz jelatini kiiclik bir kaba alin, Gzerine 2
yemek kasidi soguk su ekleyip jelatin stinger gibi suyu cekene ve
yumusayana kadar yaklasik 5 dk. bekletin.

Sutd Isitin: SUt bir tencerede isitin, kaynatmadan ocaktan alin.
Yumusayan ve suyu ceken jelatini sicak sttiin icine ekleyin ve
tamamen eriyene kadar karistirin.

Yogurt Tabanini Hazirlayin: Ayr bir kapta siizme yogurt, limon suyu
ve rendelenmis limon kabugunu tamamen piirlizsiiz olana kadar ¢irpin.

Birlestirin: Jelatinli sicak st karisimini yogurtlu karisima yavasca
ekleyin, tamamen homojen hale gelene kadar karistirin.

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

Isleyin: Dondurulmus kabi dogrudan dondurucudan cikarip
bekletmeden makineye vyerlestirin. Full modunu secin ve ardindan
Sorbe programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Cihaz programi tamamlayip ekranda
"Enjoy" uyarisi verdiginde kivami kontrol edin. Istenen piriizsiiz
dokuya ulasana kadar makinenizde Re-Spin fonksiyonunu uygulayin.

-
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-18°C/ -22 °C)

Malzemeler

500 g haslanmis bal kabagdi (Yaklasik 2,5 su bardadi plre)
100 g bal kabaginin kendi haslama suyu (Yarim su bardagr)
« 50 g tahin (Yaklasik 4 yemek kasigi)
25 g bal (Yaklasik 1-1,5 yemek kasigr)
10 g esmer seker (Yaklasik 1 tatl kasigr)
« 60gcigic kabak cekirdegi (Yaklasik 1 cay bardag)

Hazirlanisi

Piire Yapin: Haslanmis bal kabagini, kendi suyunu, esmer sekeri ve
bali blender haznesine alin, tamamen plrlizsiiz olana kadar cekin.

Tahini Ekleyin: Tahini piirtizstz karisima ekleyin ve tekrar blenderda
karistirarak tamamen homojen hale getirin.

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

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

isleyin: Kabr dondurucudan cikarip bekletmeden makineye yerlestirin.
Full modunu secip Sorbe programini calistirin.

Kivam Kontroll & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
dondurmayi kontrol edin. Istenen kivama gére Re-Spin fonksiyonunu

uygulayin.
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Tarcinh ve Yulaf Suitlii Sorbe

Incirli Sorbe
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler

150 g ince 6guttlmis yulaf ezmesi (Yaklasik 1,5 su bardadi)
5 g targin tozu (Yaklasik 1tatl kasigr)
« 100 g bitkisel krema (Yarim su bardadi)
300 g st (Yaklasik 1,5 su bardagr)
1adet portakalin rendelenmis kabugu
« 100 g muz (1 kiicik boy muz)
10 g esmer seker (Yaklasik 1tatli kasigi)

Hazirlanisi

Yulaf Tabanini Pisirin: ince 6gutiilmus yulaf ezmesini, sitd, bitkisel
kremayi ve esmer sekeri bir tencereye alin. Orta ateste surekli
karistirarak seker tamamen eriyene ve karisim hafifce baglayici bir
kivam alana kadar pisirin.

Aromalar Ekleyin: Karisim i1sindiktan sonra ocaktan almadan 6nce
tarcin tozunu ve rendelenmis portakal kabugunu ekleyip karistirin.

Muz Piiresi ve Birlestirme: Muzlari ayri bir kapta catalla plre haline
getirin. Sicak yulafli karisimi blender haznesine alin, muz piresini
ekleyin ve tamamen plrlzsiz olana kadar yiksek devirde cekin.

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

Isleyin: Kabi dondurucudan cikarip dogrudan makineye yerlestirin.
Full modunu secip Sorbe programini calistirin.

Kivam Kontrolli & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi ciktiginda kivami
kontrol edin. Kivamin daha ipeksi olmasi icin duruma gore Re-Spin
fonksiyonunu calistirin,
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/-22 °Q)

Malzemeler
220 g kuru incir
400 g sut (Yaklasik 2 su bardadi)

« 120 g kavrulmus toz findik (Yaklasik 1 su bardadi)
100 ml su (Yarim su bardagr)

2 g tarqin (Yaklasik yarim tatl kasidi)
« 5qgtozjelatin (Yaklasik 1tath kasigi / Doku kalitesini sabitlemek

icin eklenmistir.)

Hazirlanisi

Jelatini Hazirlayin: Toz jelatini kiiclik bir kaba alip Uzerine 2 yemek
kasidi su ekleyerek 5 dk. bekletin (suyu cekmesini bekleyin).

incirleri Yumusatin: Siit, kalan suyu ve kuru incirleri bir tencere
alin, incirler tamamen yumusayana kadar orta ateste isitin.

Piire Yapin ve Birlestirin: Yumusayan kuru incirleri tenceredeki sutli
karisimla birlikte blender haznesine alin ve piire haline getirin. incir
plresine hazirladiginiz jelatini, kavrulmus toz findigi ve tarcini ekleyip
tamamen purlzsiz olana kadar yiksek devirde cekin.

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

isleyin: Dogrudan dondurucudan cikarip makinede Full modunda=+ =
Sorbe programini calistirin.

Kivam Kontroll & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
kivami kontrol edin. Ihtiyaca gore kivami agmak icin Re-Spin
fonksiyonunu uygulayin.
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Ayvali Sorbe
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler
450 g ayva puresi (Yaklasik 2 su bardadi pure)
110 g su (Yarim su bardagindan biraz fazla)
« 70 glime suyu (Misket limonu suyu - Yaklasik yarim cay bardag)
50 g esmer seker (Yaklasik 3 yemek kasigi)
14 g taze zencefil (Yaklasik 1 yemek kasigi rendelenmis)

Hazirlanisi

Serbeti ve Aromayi Hazirlayin: Ayva piiresini, lime suyunu, zencefili,
suyu ve esmer sekeri bir tencereye alin. Orta ateste, seker tamamen
eriyene ve zencefilin aromasi karisima iyice gecene kadar karistirarak
Isitin.

Piire Yapin: Karisimi blender haznesine alin, tamamen puirlizsiz ve
ipeksi bir doku elde edene kadar yliksek devirde cekin.

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

Isleyin: Kabi dondurucudan cikarip makinede Full modunda Sorbe
programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
kivami kontrol edin. Lifli ayva yapisini pirizsiizlestirmek icin gerekirse
Re-Spin fonksiyonunu uygulayin.

Pancarli Sorbe
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-181e@/E22EE)

Malzemeler
400 g haslanmis kirmizi pancar (Yaklasik 2,5 su bardadi kiip dogranmis)

100 g agave surubu (Yaklasik yarim su bardadi veya 5-6 yemek kasigi)

« 100 g portakal suyu (Yarim su bardadi)
50 g pancar haslama suyu (Yaklasik 4-5 yemek kasigr)

5 g toz jelatin (Yaklasik 1 tatl kasidi / Doku kalitesini sabitlemek.’;ﬁ“

icin eklenmistir.)

Hazirlanisi

-

Jelatini Hazirlayin: Toz jelatini kiiciik bir kaba alin, tizerine 2 yemek®
kasigi soguk su ekleyip stinger gibi suyu cekene kadar 5 dk. bekletin.

Piire Yapin: Haslanmis pancari, agave surubunu, portakal suyunu ve
pancar haslama suyunu blenderda tamamen piiriizsiiz olana kadar cekin.

Isitin ve Jelatini Eritin: Elde ettiginiz bu karisimin bir kismini kiiglik
bir tencereye alin ve el yakacak dereceye (yaklasik 70 °C) kadar isitin.
Suyu cekip yumusamis jelatini bu sicak karisima ekleyin ve tamamen
eriyene kadar karistirin.

Birlestirin: Jelatinli sicak karisimi blenderdaki soguk karisimin kalanina
geri dokin ve tamamen homojen hale gelene kadar karistirin. ‘

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

isleyin: Donan kabi dondurucudan cikarip makineye yerlestirin. Full
modunda Sorbe programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
kivami inceleyin. Gerekirse piriizsiiz bir doku icin Re-Spin
fonksiyonunu uygulayin.




Seker Pancarli Sorbe

Havuclu ve Yesil EImali Sorbe
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-18 °C/-22 °C)

Malzemeler

« 400 g haslanmis seker pancari (Yaklagik 2,5 su bardagi dogranmis)
« 100 g portakal suyu (Yarim su bardag)

« 50 glimon suyu (Yaklasik yarim cay bardad)

« 20 g bal (Yaklasik 1yemek kasigi)

«  5gbugday nisastasi (1 tatl kasigi)

Hazirlanisi

Nisastay1 Acin: Budday nisastasini (1tatl kasigi) az miktarda portakal suyu
ile kiiclk bir kapta karistirarak tamamen piirtizsiz sekilde acin.

Tabani Pisirin: Kalan portakal suyunu, bali ve limon suyunu bir tencereye
alin, karisim isinana kadar pisirin. Nisastali karisimi tencereye ekleyin ve
stirekli karistirarak hafifce kivam alip baglayana kadar pisirin.

Piire Yapin ve Birlestirin: Haslanmis seker pancarini blenderda pire haline
getirin. Pancar piresini hazirladiginiz nisastali sicak tabanla birlestirip
tamamen homojen hale gelene kadar karistirin.

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

isleyin: Dogrudan dondurucudan cikarip makinede Full modunda Sorbe
programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde kivami
kontrol edin. Kivami puriizstizlestirmek icin Re-Spin fonksiyonunu

uygulayin.

9 s () %

Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-18 °C/-22 °C)

Malzemeler

« 300 g havug (Yaklasik 2 adet orta boy)

« 200 g yesil elma (1adet blyiik boy)

« 80 gkereviz sapi (1-2 adet sap)

100 g portakal suyu (Yarim su bardadr)

« 30glimon suyu (Yaklasik 2 yemek kasidr)
«  25gbal(Yaklasik 1yemek kasig)

B
«  5gbudday nisastas (1 tatl kasid) 4
-~
»
Hazirlanisi .
4"
Sebze ve Meyve Piiresi Yapin: Havug, yesil elma ve kereviz sapini 5

kati meyve sikacagindan gecirin veya blenderda tamamen puruzstiz
bir pire haline getirin.

Nisastay1 Acin ve Tabani Pisirin: Nisastayi (1 tatl kasigr) az miktarda
portakal suyu ile kiiclik bir kapta topaksiz olana kadar karistirarak
acin. Kalan portakal suyunu, limon suyunu ve bali bir tencereye alip
isitin. Nisastali karisimi tencereye ekleyin ve siirekli karistirarak kivam
alana kadar pisirin.

Birlestirin: Hazirlanan bu nisastali sicak tabani sebze ve meyve
piresiyle birlestirip tamamen homojen hale gelene kadar karistirin.

Dondurun: Karisimi oda sicakligina gelene kadar sogutun, dondurma
léabga aktarip en az 24 saat boyunca -18 °Cile -22 °C arasinda
ondurun.

isleyin: Kabr dondurucudan cikarip makinede Full modunda Sorbe
programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
kivami kontrol edin. Gerekirse piiriizstiz doku icin Re-Spin -
fonksiyonunu uygulayin.
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Frenk Uziimlii Sorbe

Mantarh Sorbe
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler

« 250 g Frenk tzimu

« 50 gsu(Yaklasik 4 yemek kasidi)

« 10 g esmer seker (Yaklasik 1 tatli kasigr)
«  5gvanilin (Yaklasik 1tatl kasigr)

« Tadet yesil elmanin rendelenmis kabugu

«  Tadet portakalin rendelenmis kabugu

Hazirlanisi

Meyve Tabanini Isitin: Frenk Gzimind, rendelenmis yesil elma kabugunu,
rendelenmis portakal kabugunu, vanilini, esmer sekeri ve suyu bir
tencereye alin. Orta ateste, seker tamamen eriyene kadar karistirarak isitin.

Piire Yapin ve Siiziin: Karisimi blender haznesine alin, tamamen purizsiiz
hale gelene kadar yiiksek devirde cekin. Tuketicinin istegine bagli olarak
karisimi ince bir sizgecten gecirerek rendelenmis kabuklari ve blyik meyve

posalarini ayirabilirsiniz.

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

dondurun.

isleyin: Kabi dondurucudan cikarip makinede Full modunda Sorbe

programini ¢alistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdidinde kivami

kontrol edin. Gerekirse plrizsizlik icin Re-Spin uygulayin.
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Sorbe Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-18 °C/-22 °Q)

o
"B
.

Malzemeler

200 g kestane mantari (Yaklasik 2 su bardagi dogranmis)
200 g kiittir mantari (Yaklasik 2 su bardagi dogranmis)
« 100 g sogan (1 kiiclik boy sogan)
200 g bitkisel krema (Yaklasik 1su bardag)
100 g stit (Yanm su bardadr)
« 5gbudday nisastas (1tatl kasigr)
4 glimon suyu (1 cay kasidr)
2 gtuz (Yarim cay kasigr)

Hazirlanisi

Sogan ve Mantari Hazirlayin: Soganlari ince ince dograyin. Kestal
ve kiltir mantarlarini temizleyip dograyin. Tavaya cok az sivi

yag ekleyip once sodanlar soteleyin, ardindan mantarlari ekleyin
Mantarlar suyunu salip tamamen cekene kadar birlikte pisirin.

Piire Haline Getirin: Pisen sogan-mantar kansimini ocaktan alin. Biraz
lindiktan sonra blenderdan gecirerek tamamen plirtizstiz bir piire haline getirit

Krema Tabanini Pisirin: Bir tencereye bitkisel krema, stit ve bugj ay
nisastasini alin. Orta ateste, stirekli karistirarak koyulasana kadar: 58
pisirin. Koyulasinca tuz ve limon suyunu ekleyip karistirin. R~

S,

Karisimlari Birlestirin: Hazirladiginiz mantar-sogan puresini bu kré@“-. -

tabanina ekleyin ve tamamen homojen hale gelene kadar karistirn. <=5
CSR =

Dondurun: Karisim oda sicakligina geldikten sonra dondurma kablﬁa:,t;-“ ;
aktarin, kapadini kapatin. Kabi diz bir zeminde en az 24 saat boyunca - &

-18 °Cile -22 °C arasinda dondurun. v '

isleyin: Dondurulmus kabi dogrudan dondurucudan cikararak
(bekletmeden) makineye yerlestirin. Cihaz Gizerinden sirasiyla Full
modunu ve Sorbe programini secerek makineyi calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Cihaz programi tamamlayip ekranda
"Enjoy" uyarisi verdiginde sorbenizin kivamini kontrol edin. Eger karisim
biraz parca buzlu veya toz kivamindaysa, istenen plriizsiiz ve ipeksi
dokuya ulasana kadar makinenizde Re-Spin fonksiyonunu uygulayin.
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Incirli Yogurt

Vanilyal Gelato
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Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Frozen Yogurt Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(18 °C/ -22 °C)

Malzemeler

« 135 ml stizme yogurt

« 200 mltam yagh krema

« 200 mltam yagh sit

« 105 g pudra sekeri

«  2cay kasigi vanilya

« 6 gtozzencefil (Yaklasik 1tatl kasigr)
« 4 adetincr

- 3yemekkasigi bal

Hazirlanisi

Yogdurt Tabanini Hazirlayin: Stizme yogurt, krema, tam yadh siit, pudra
sekeri, bal ve vanilyayi genis bir kapta ¢6zinip tamamen homojen hale
gelene kadar cirpin.

Zencefili Ekleyin: Toz zencefili karisima ekleyin ve plrizsiiz bir kivam alana
kadar karistirin.

inciri Hazirlayin: incirleri kiicik parcalar halinde dograyin. Daha piiriizsiiz
bir doku icin blenderda karisima yedirebilir, parcali doku icin spatula ile
karistirin.

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

Isleyin: Kabi dondurucudan cikarip makineye yerlestirin. Full modunda
Frozen Yogurt programini calistirin.

Kivam Kontrolii & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde kivami
kontrol edin. Gerekirse piriizstizlik icin Re-Spin fonksiyonunu uygulayin.

% o ) %

Program isleme Modu Miktar On Dondurma

Gelato Full Mode 4 Kisilik En az 24 saat
(-18 °C/-22 °C)

Malzemeler

230 g st (Yaklasik 1su bardagindan 1 parmak fazla)
230 g krema (Yaklasik 1su bardagindan 1 parmak fazla)
« 150 g toz seker (Yaklasik 1su bardagindan bir parmak eksik)
«  M5gyumurta sanisi (Yaklasik 5-6 adet yumurta sarisi)
«  Tadetyaprakjelatin (Atternatif: 5 g toz jelatin / Yaklasik 1tath kasidi /
Doku kalitesini sabitlemek icin eklenmistir)
3 g vanilya cubugu (1adet vanilya cubugu)

Hazirlanisi

Jelatlnl HaZ|rIa?/|n Yaprak jelatini soguk suda yumu%< yana kadar
bekletin. Toz jelatin kullamyorsanlz tzerine 2 yemek kasigi soguk su
ekleyip 5 dk. bekletm

Siit ve Kremayi Isitin: Sttl, kremayi ve sekeri bir tencereye alin. Orta
ateste, seker tamamen eriyene kadar isitin; kaynatmayin.

Vanilyayi Ekleyin: Vanilya cubugunu boydan boya yarin, icindeki
taneleri siyinn. Taneleri ve cubugu sutli karisima ekleyin, kisa stre
demleyin ve ardindan gubugu ckarin.

Yumurtalar Temperleyin: Yumurta sarilarini ayri bir kapta cirpin.
Sicak sUtli karisimdan bir miktarini azar azar yumurta sarilarina
ekleyip strekli karistirarak temperleyin.

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 aktarip en az 24 saat boyunca -18 °Cile -22 °C arasinda dondurun.

isleyin: Donan kabi dondurucudan cikarip bekletmeden makineye
yerlestirin. Full modunda Gelato programini calistirin.

Kivam Kontrolu & Re-Spin: Ekranda "Enjoy" uyarisi belirdiginde
kivami kontrol edin. Gerekirse daha ipeksi bir doku icin Re-Spin
fonksiyonunu uygulayin.
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