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Uvod

Vitej v domaci zmrzlindrné.

Doufam, Ze Té recepty budou bavit.

Prosim, nenech se zastavit,

pokud nebudes mit néjakou ze surovin
doma a dovol své kreativité ji nahradit nécim,
co doma mas a bude to s ni taky dobré.

Zmrazila: Jitka Havlikova (udrzitelnejednoduse.cz)
Fotila: Pavla Krélikova ( IG: pavla_kralikova_photo)

Obecné o zmrzlinach

Pfi nizsich teplotach jsou chutové receptory méneé citlivé, coz znamena,
ze zmrzlina mUze chutnat méné sladce nez pfi pokojové teploté.

Aby byla zmrzlina pfi konzumaci dostate¢né sladka a chutové vyvazena,
pfidadva se do ni vice sladidla. Tedy pokud krém ochutnas dfive nez
poputuje do mrazdku, nelekej se tak sladké chuti, protoze se to
chladem proméni.

Pokud pouZzije$ zmrzlé ovoce uz pfi vyrobé, vétSinou se déd zmrzlina jist
hned, pfipadné ji na chvili, pdl hodiny ddam na mrazak, aby ztuhla jesté vice.
A jestli pracujes s Cerstvym ovocem, krém se v mrazaku promeni

za 3 hodiny a vice.

Pokud nemas Cerstvé bylinky, daji se pouzit esencidlni oleje (urCena do jidla)
nebo odvar ze susenych bylin.

Namisto Cerstvého ovoce se dé zase pouzit ovoce susené nebo prasek z
lyofilizovaného ovoce ( mrazem susené). U toho vSak pozor na pomér tekutin,
u Cerstvého ovoce se pocitd se $tavnatosti, proto u suseného ovoce pfidej
pll hrnku vody nebo rostlinného mléka.
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Tipy pro kopeckovou zmrzlinu

Pfed zdmérem zmrzlinu snist, doporucuju ji vyndat o hodinu dfive, aby
trochu povolila a pak se daji udélat krdsné kopecky.

Anebo se da ji hned po vyndani nozem nakouskovat a pomixovat v mixéru s
trochou vody nebo rostlinného mléka, aby se dala pfijemné porcovat Izici
nebo nabérackou.

Pokud si chce$ vyrobit krdsné kopecky jako od zmrzlinare, doporucuju si
pofidit nabéracku na kopecky.

Déle pak, pokud se chces$ vyhnout ledovym krastalk(im, které se obcas tvoff,
dé se béhem mrazeni 2-3x zajit zamichat zmrzlinu do mrazéaku.
Staci jen zamichat, bude krémovéjsi.
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Formy

Pouzivdm plastové krabi¢ky od zmrzliny.
Nebo, pokud vim, Ze zmrzlinu budeme brzy jist, tak pouZiju i silikonovou nebo
kovovou formu na chleba.

Formicka na nanuky mi vyhovuje silikonova a da se sehnat na netu normalné.
Také pouzivdm formu na muffiny, hodi se dobfe na kusové nanuky.

Na fotkach si asi vSimnete, 2e pouiivém ml'sto dfivek malé Izicky,
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Nejcastéji pouzivana surovina je kokosové mléko aneb “kokomilk”.
Protoze je tu¢né a hutnéjsi, vytvari tak krémovou konzistenci zmrzliny.
MUzes si ho koupit hotové nebo ti tu pfiddm recept na domaci vyrobu.
Pokud nemUize$ z jakéhokoliv diivodu kokos, pouzij jind ofiSkova nebo
obilnd mléka ( keSu, mandle, liskové, ovesné, séjové a dalsi).

Domaci kokosové miéko

Suroviny:

® 4 hrnky suseného kokosu
e 6 hrnkl vody

Postup:

Dejte do mixéru kokos a pomixujte do hladkého krému, je to vlastné
kokosové maslo. Poté pfidejte vodu, co se vejde do mixéru

a pomixujte znovu s vodou.

Pokud se vdm do nadoby nevejde najednou 6 hrnk(i vody, odendejte
pllku krému vedle a dolejte jen 3 hrnkama vody

a pak opakujte to samé z druhou ptlkou krému a vody.

Zni to trochu slozité, ale kdyz bych dala jen jeden hrnek kokosu,
mam zkusSenost, Ze se mi tak malé mnoZstvi nepomixuje do
hladkého krému. V mensim vykoném mixéru by se to povedlo.

A pokud bychom nechali jen 3 hrnky vody a pak nepfidali dalsi vodu,
tak by vznikla konzistence hustého kokosového tvarohu.

Coz je taky v poradku, akorat je pak tfreba smés fedit s vodou

pred pouzitim do receptu.

Uchovavame ve sklenicich v chladu.
VydrZi tak 3 - 5 dni, proto I1épe vyrobit hned zmrzku.




Bananova s crunchy arasidy

Suroviny:

e 4 banany
e 2 |zice kokomilku
e pll hrnku prazenych arasidd

Postup:

Oloupané banany a 2 Izice kokosového mléka umixujeme v hladky krém.
Pfidame drcené arasidy a zamichame.

Nalijeme do krabi¢ky od zmrzliny a ddme do mrazaku

minimalné na 3 hodiny.




Levandulova s aronii

Suroviny:

Y2 hrnku kokomilku

1 hrnek $tavy z aronie,
mala hrstka levandule
2 hrnku rozinek

Postup:

VSechny suroviny dame do mixéru a mixujeme na hladky krém.
Dame do misky a do mrazaku.
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Kdoulovcovy sorbet s kombuchou

Suroviny:

1 hrnek kombuchy

1 hrnek vody

Y2 hrnku tftinového cukru

kousek zazvoru

2 vrchovaté Izice kdoulovce (pokud neni kdoulovec, pouzij 1 citron)
bezovy kvét na ozdobu (nemusi byt)

Postup:

Vodu, cukr, kdoulovec a zazvor pfivedeme do varu a vypneme, nechame

vychladnout. Pokud mame bezovy kvét, mizeme pridat i ten.

Vychladly sirup smichdme s kombuchou a nalijeme do formy na muffiny.
Do formicek polozim malé Izicky misto dfivek a ddm do mrazdku zmrznout.
Poté mlzZzeme vyndat z formy a zmrzlé nechat v pytliku v mrazéku pro
pozdéjsi pouziti.

Obmeény:

MlzZeme pouzit jen kombuchu. Do sirupu mizZeme pouZit jiné oblibené
bylinky - matu, smrkové vyhonky, lipové kvéty a dalsi.




Cerny sezam

Suroviny:
e 5 hrnku susenych datli
e ' hrnku kokosového tuku
e '5 hrnku vody
® 1 hrnek ¢erného sezamu

Postup:

Povolime kokosovy tuk ve vodni 1dzni. Oprazime sezam, ddme ho na plech
a do trouby na 180°C na 15 minut. Datle zalijeme vodou.

Kdyz sezam vychladne, ddme do mixéru vsechny suroviny a mixujeme

na hladky krém. Nalijeme do misky a vlozime do mrazaku.




Nanuk a la magnum

Suroviny:
e Spetka vanilky nebo 1 vanilkovy cukr
e 1 hrnek kokomilku
e 2 banany
e 2 |zice ryzového sirupu

Na obaleni:

e 50 g ¢okolady na vafeni
e hrst drcenych ofechl

Postup:

Umixujeme suroviny na krém. Nalijeme do formi¢ek na nanuky a déme
zmrznout na minimalné 3 hodiny. Poté vyjmeme z formy nanuky a
namocime je do ¢okolady z ofechy. Cokolddu si ddme povolit v hrnku,
aby se nanuky jednoduse namaceli. Do cokolady nasypeme i ofechy a
promichame. Kdyz jsou nanuky namocené, dame jesté na pUl hodiny
do mrazédku. Uchovavdme v mrazaku a vyndame dle potieby.



Kurkuma

Suroviny:

1 zarovnana Izicka kurkumového prasku
1 hrnek silného ¢aje pu-erh

42 hrnku kokomilku ( viz. recept v Gvodu)
2 hrnku suSenych datli

Postup:

Pu-erh nechdme vychladnout aspon na pokojovou teplotu.
VSechny suroviny dame do mixéru a mixujeme v hladky krém.
Dame do misky a do mrazaku.



Cokoladova péna s chilli

Suroviny:
e 200g nélevu z vafené lusténiny (cizrna nebo fazole) - tzv. aquafaba
e A4 1Zicky xantanové gumy (nemusi byt)
e 100g ¢okolady na vafeni (nebo kakaové hmoty + 2 IZice ryzového sirupu)
e Spetka chilli

Postup:

VySlehdme Slehac¢em z aquafaby a xantanové gumy pénu.
Mezitim nechéame povolit cokoladu na vodni 1azni.

Dal slehdme pénu a pomalu pfiddvdme Cokoladu.

Déme do silikonovych formi¢ek, mazou byt na muffiny

nebo na chleba ( pak se dd zmrzld péna nakrdjet).

Déme zmrznout na 5 hodin.

Po vyndéani z mrazaku zdobime ¢okolddou a posypeme chilli.



Sorbet z ¢erného rybizu a salvéje

Suroviny:

e 2 hrnky ¢erného rybizu,
e 4 |Zice ryzového sirupu,
e hrst Salvéjovych listU.

Postup:

Rybiz rozmixujeme a pfecedime pres cednik, abychom se zbavili Slupek.
Poté vsechny suroviny ddme do mixéru a mixujeme na hladky krém.

Pokud nemas vykonny mixér, aby rozmixoval Salvéj do krémové konzistence,
udélej z ni odvar - pal hrnku vody a hrst Salvéje povafime

a nechdme vychladnout.

Déme do misky a do mrazaku.




Smoulova

Suroviny:

4 banany

Y2 hrnku kokomilku

2 1ziCky modré spiruliny

2 IZice ryZzového sirupu
Spetka vanilky (nemusi byt)

Postup:

VSechny suroviny dame do mixéru a mixujeme na hladky krém.
Dame do misky a do mrazaku.




Kostky

Suroviny:
Prvni vrstva:

e 2 hrnku susenych brusinek
e 1hrnekjahod
e 1lzice ryzového sirupu

Druha vrstva:

e 1lzice karobu

e 2 hrnku slunecnicovych semen

o 1kus jablka

e 5 hrnku kokomilku

e 2 |zice ryzového sirupu
Postup:

Suroviny na prvni vrstvu umixujeme do krému a nalijeme do formy.
Dame do mrazaku.

Na druhou vrstvu si nejdfive oprazime slunecnicova seminka, na panvi,
dokud necitime prazenou vini, asi 5 minut. Mezitim si nakrajime jablko.
Poté ddme vSechny suroviny na druhou vrstvu do mixéru a mixujeme
do hladkého krému.

Vyndame z mrazdaku prvni vrstvu, kterd uz stihla trochu ztuhnout a tak
mUzeme v klidu vylit druhou vrstvu. Lépe oddélime vrstvy, kdyz lijeme
obsah mixéru pres stérku nebo Izici.

Nechdme v mrazaku ztuhnout na min. 3 hodiny.
Poté nakrajime na kostky. Krajime lehce povolené, 15 - 30 minut po vytadhnuti.

Mlzeme zapichnout dfivka nebo Izicky a mdme nanuky k nakousnuti.
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Jahodovy sorbet s materidouskou

Suroviny:

e 2 hrnky jahod
e hrst Cerstvé matefidousky ( nebo 3 kapky esencialniho oleje )
e 4 |Zice ryzového sirupu nebo 3 banany

Postup:

VSechny suroviny dame do mixéru a mixujeme na hladky krém.
Dame do misky a do mrazaku.

Pokud neméme cerstvou matefidousku a mame susenou,
povafime pul hrnku vody s bylinkou,

nechame vychladnout a pfecedime odvar.

Poté pfiddme do mixéru k dalSim ingrediencim a umixujeme.
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Oreo

Suroviny:
Na susenky:

e 1hrnek pohanky

e 1lzice karobu nebo kakaa

e 1hrnek susenych datli (mlze byt i jiné susené ovoce)
Napln:

2 hrnky suseného kokosu
1 hrnek vody

2 banany

2 IZice ryzového sirupu

Postup:

Pohanku umeleme na mouku. (Pokud si doma kli¢i§ pohanku, doporucuju si
néjakeé klicky dat nasusit a pak je pomlit na mouku, takova mouka je vyzivngjsi.)
Smichame suroviny na susenky, na tésto. Tésto vyvalime asi 0,5 cm silné.
Pouzijeme idedlné silikonovou podlozku na peceni nebo si val podsypeme
trochou pohankové mouky, aby se tésto nelepilo k podloZce. Vykrojime
kolecka vykrajovatkem nebo skleni¢kou, kterou si namoc¢im do vody.

MUzeme pouzit i takto syrové nebo dame susit do susic¢ky na ovoce

na 40°C na 4 hodiny.

Udéldme si kokosovy tvaroh z kokosu a vody, postup je stejny jako

u kokomilku, ale pouzije se méné vody. (Recept na kokomilk je na

zacCatku v uvodu). Poté pfidame ostatni suroviny na napln a znovu pomixujeme.
Tuto smés nalijeme do krabicky a ddme zmrznout do mrazéku na 4 hodiny.

Susenky kompletujeme tak, ze ddme na susenku kopecek zmrzliny a lehce
pfitlac¢ime druhou susenkou. Susenky vydrzi hodné dlouho,

pokud je uchovavame v suchu, napfiklad ve sklenici.

Zmrzlina zase v mrazaku vydrzi dlouho.

Tedy je to prima letni dezert, ktery si mizeme dévkovat v ¢ase.
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Makova

Suroviny:

1 hrnek kokosového mléka

2 hrnku prazenych slunec¢nicovych semen
2 hrnku suSenych datli

1 hrnek mletého maku

Postup:

VSechny suroviny ddme do mixéru a mixujeme na hladky krém.

Dédme do misky a do mrazaku.
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Snickers

Suroviny:

Na tésto:
e 1hrnek prazenych arasid(i nebo 3 Izice arasidového mésla
e 1hrnek datlové pasty
e Spetka vanilky (nemusi byt)

Na nugat:
e 1hrnek kokomilku
e Spetka soli
e 4 hrnku susenych datli

Cokoléda:
e 100g Cokolady na vareni
e 3 lzice kokosového tuku
e ' hrnku drcenych arasidu

Postup:

Arasidy mixujeme na maslo a pfiddme k datlové pasté a vanilce.
Prohnéteme v tésto. Vmackneme do formy na muffiny tak, aby tésto
tvofilo poharek.

Suroviny na nugat mixujeme dohromady a vlijeme do téchto poharkd,
tak aby tvofilo zarovnanou linii.

Nakonec povolime na vodni [dzni ¢okoladu a kokosék.

Vsypeme drcené arasidy, smichdme a nalijeme horni vrstvu muffind.
Dame na mrazék ztuhnout. Po min. 3 hodindch mlizeme vyndat

z formy a prfendat do pytliku. Je to super zakusek na léto.
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Jahodovy nanuk v bilé cokoladé

Suroviny:
e 4 hrnku kokosového tuku
1 hrnek jahod
e ' hrnku fikové pasty (mlze byt i jiné suSené ovoce)

Na obaleni:
e 50 g bilé ¢okolady
® na posypani trosku prasku z lyofilizovanych jahod

Postup:

Umixujeme suroviny na krém. Nalijeme do formi¢ek na nanuky a ddme

zmrznout na minimalné 3 hodiny. Poté vyjmeme z formy nanuky

a namo¢ime je do ¢okolddy. Cokoladu si dame povolit v hrnku,

aby se nanuky jednoduSe namaceli. Poté jesté posypeme praskem z

lyofilizovanych jahod, pro dekoraci.

KdyZ jsou nanuky namocené, dédme jesté na pll hodiny do mrazéku.
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