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Alchymie domaci zmrzliny

Nenechte se mylit, doméaci zmrzlina nemusi byt jen retro mix jahod s cukrem a Slehackou. Dnes se do ni
muzete pustit i bez zmrzlinovace, bez vajec a hlavné bez obav, zato s obrovskou kreativitou. Sorbety,
smetanové variace, veganské krémy i jogurtové osvézeni. Pri vyrobé domaci zmrzliny se fantazii meze
nekladou. Zakladem je kvalitni surovina a odvaha experimentovat.

Kremova klasika bez zmrzlinovace

Zakladni recept? Sladkd smetana (min. 33 % tuku), kondenzované mléko a dalsi ingredience dle chuti -
vanilka, kakao, cerstvé ovoce, drcené susenky, bonbony...

Staci smetanu vyslehat do tuha, opatrné vmichat slazené kondenzované mléko a chutovou slozku podle
libosti. Smés nalijte do nddoby, zakryjte a nechte alespon 6 hodin mrazit.

Vysledek? Jemna, krémova zmrzlina bez krystalek, bez michani a bez stresu.

Sorbety: ledova elegance z ovoce

Sorbety jsou osvézujici, veganské a vhodné i pro ty, kdo se vyhybaji mlécnym vyrobkum.Zaklad tvori
cerstvé nebo mrazené ovoce, cukrovy sirup a citronova stava. Vse staci spolecné rozmixovat, pripadné
prepasirovat, nalit do nddoby a promichat vZdy po hodiné mrazeni. Cim ¢astgji budete b&hem mraZeni
zmrzlinu promichdvat, tim jemné;jsi konzistence muzete dosahnout.



Vyhodou doméciho sorbetu je jeho lehkost a ¢Cista chut ovoce. Podle mnozstvi pridaného cukru pak muze jit
také o zdravéjsi variantu prumyslovych vyrobku. Jestlize mate radi netradi¢ni chuté, sdhnéte pfi pripravé
sorbetu po exotickém ovoci. VyzkousSejte treba mango s limetkou a Spetkou chilli. Osvézujici a
prekvapivé dobrou kombinaci je potom malina s bazalkou.

Zdrava rychlovka z jogurtu

Kdyz hledate néco néco mezi ,sladkym hrichem” a zdravym mlsanim, sahnéte pri vyrobé zmrzliny
po jogurtu.

Husty recky jogurt smichejte s medem, rozmixovanym ovocem nebo vanilkou a trochou citronu.
Vysledek je krémovy, lehce nakysly a neskutec¢né osvézujici. Skvéle chutnad i jako zdklad pro doméaci nanuky.
Misto medu muzete pouZit tfeba javorovy nebo agavovy sirup nebo mix rozinek a skorice.

Nanuky do formicky i do kelimku

Nemate formicky na vyrobu doméacich nanukt? Nevadi. Zmrzlinu nebo jogurt muzete nalit do plastového
kelimku, vlozit do néj drivko, pripadné ¢ajovou 1zicku a méate hotovo.

Kromé jednolitych ovocnych smési muzete zkusit i vrstveni, tfeba jogurt, granolu a na zavér
ovocné pyré. Vznikne minidezert, ktery vypada dobre i na zahradni party a stolovniky v parném lété
stoprocentné osveézi.

Domadci nanuky jsou skvélé i pro vSechny, kdo hlidaji kalorie. Rozmixujte mrazeny banan se 1zici
vysokoprocentniho kakaa. Vznikne instantni , cokozmrzlina” bez cukru i vycitek!

Trendy? Levandule, bazalka i Cerny sezam

Jestlize se nespokojite pouze s vanilkovou nebo ¢okolddovou zmrzlinou, pak jste si urcité vsimli pestrych
chuti a netradi¢nich kombinaci, které prodejci zmrzliny nabizeji. Nechte se jimi inspirovat i vy a
zkuste mrazivé experimenty.

Jemné nasekana mata, levandulové kvéty nebo tieba bazalka s citronemdodaji zmrzliné necekany
Smrnc. Odvaznéjsi zmrzlinari mohou zkusit slany karamel s rozmarynem, zmrzlinu z ¢erného sezamu
nebo dynové pyré s pernikovym korenim. Doméci vyroba je idedlni hristé pro experimenty, treba v sobé
objevite skryty talent!

Do mrazaku s laskou a trochou planovani

At uz se pustite do krémové vanilky nebo ovocného nanuku, vézte, ze nejvétsi nepritel domaci zmrzliny je
spéch. Doprejte smésicas na poradné vychlazeni pred zmrazenim. Idealné ji umistéte do lednice
alespon dvé hodiny pred mrazenim. Diky tomu bude konzistence jemnéjsi a chut vyraznéjsi. Vyplati se
také pripravovat mensi porce. Jednak zmizi rychleji, jednak muzete zkouSet vic variant.

Domaci zmrzliny nejsou jen letni dobrota. Je to zabava, experiment, vyzva i sladka radost kterou si



muZete pripravit presné podle své chuti. A kdo jednou ochutnd vlastni sorbet z malin a bazalky, uz nikdy
nebude chtit kupovanou vanilku.



