Russell Hobbs:

A BRITISH ICON SINCE 1952

Przepisy na domowe lody

z chilluxe~




Wiemy, ze zycie rzadko wyglada idealnie. Duzo czesciej
bywa chaotyczne i petne... rozsypanej posypki na blacie.
Wiemy tez, ze ,,dbanie o siebie” czesto przegrywa z
ochotg na cos stodkiego.

Domeowe Zoa&f to frzw'emnos'é na Twoich zasadach.

W swiecie petnym sztucznych barwnikow i nadmiaru
cukru, oddajemy Ci petng kontrole. Ty wybierasz sktadniki,
a Chilluxe™ zmienia je w idealnie kremowy deser
- doktadnie taki, jak lubisz.

Czas na przyjemnos¢ bez wyrzutow sumienia!
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Dlaczego domowe lody po
Zamrozeniu nie maja

. odpowiedniej konsystencyi?
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Domowe lody, bez uzycia specjalnej
maszyny, zamarzaja na twarda bryte,
ponhiewaz nie zawierajg stabilizatorow

odpowiadajacych za kremowgqa konsystencje.
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Jak uzywac maszyny
do lodow Chilluxe™?

Stworz Mroz przez W16z baze do
baze lodow min. 24 godz. Chilluxe™
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Wybierz = Obserwuj, jak & Lody gotowe.
program 20 powstaja lody &7 Smacznego!
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Zanim zacznies2, 2ajr2y do émfm/cy’é/



Jak wybrac

odpowiedni program

chilluxe ?




Programy chilluxe

uniwersalny program do klasycznych baz
mleczno-$mietankowych
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intensywny cykl do baz “fit” (mniej cukru/ttuszczu)
- agresywnie rozbija twarde krysztaly lodu

do baz owocowych na wodzie i cukrze
- intensywne i szybkie mieszanie twardej masy lodowe;j
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do baz o wysokiej zawartosci tluszczu (np. na zottkach)
- wolniejsze mieszanie zapobiega ,zmasleniu”
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do baz na jogurtach
- delikatny tryb zachowujacy ich kremowos¢
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gotowych lodow z ptynnym mlekiem

do dodatkow (np. ciastka, kawatki czekolady)
- krotki, szybki cykl rownomiernie miesza dodatki
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gdy lody sa zbyt sypkie lub mocno przemrozone

| [ponowne przemieszanie lodow - wygltadza konsystencije,
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Mrozony sernik truskawkowy

Liczba porciji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 10 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Gelato & Mix-in

SIVAINRIIG e [ I I T ]
Sposob przygotowania

1.W rondelku podgrzej smietanke, mleko, cukier, cukier
z wanilig i sol (maks. 70°C). Mieszaj do rozpuszczenia cukru.

2.Kiedy cukier sie rozpusci, zdejmij rondelek z ognia, dodaj
porcje serka typu Philadelphia i rozmieszaj.

3.0studzong mase przelej do blendera. Dodaj pokrojone

truskawki oraz sok z cytryny i zmiksuj na gtadka mase.

4.Gotowq baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mroz przez

minimum 24 godziny.
5.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Gelato.
6.Na sam koniec dorzu¢ do loddw pokruszone herbatniki

i wybierz program: Mix-in.

Skladniki

truskawki - 200 g
(najlepiej swiezych)
sok z cytryny - 30 ml
Smietanka 30% - 150 ml
serek typu Philadelphia
-88g

mleko 3,2% - 80 ml
cukier - 40 g

cukier z wanilia -
szczypta

sOl - szczypta
herbatniki
petnoziarniste - 2 szt.
(pokruszone jako

dodatek Mix-in)
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Skladniki

Smietanka 30% - 200 ml

mleko 3,2% - 160 ml

serek typu Philadelphia

- 259

gorzka czekolada 80% -

359

kakao - 25 g

syrop z agawy - 25 ml
cukier - 20 g

midéd - 30 g

sOl - szczypta

Po co tyle stodzikéw?
To sekret konsystencji!
Mieszanka cukru, miodu
oraz agawy zapobiega

krystalizacji i sprawia, ze
lody po zamrozeniu
pozostajg aksamitne,
miekkie i ,,ciggnace.
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Rzemieslnicze lody czekoladowe

Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 8 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Gelato

Poziom trudnosci: (DEDHEDED

Sposdb przygotowania

1.W rondelku delikatnie podgrzej (maks. 70°C): Smietanke,
mleko, cukier, syrop z agawy, miod i sol.

2.Kiedy cukier sie rozpusci, dodaj pokrojong gorzkg czekolade
oraz kakao. Mieszaj catos¢ w rondelku - najlepiej trzepaczka -
do uzyskania jednolitej konsystenciji.

3.Po Ssciggnieciu z ognia dodaj porcje serka Philadelphia.
Ponownie - rozmieszaj trzepaczka do rozpuszczenia.

4.Gdy baza catkowicie ostygnie, przelej j3 do pojemnika
Chilluxe™ i mroz w zamrazalniku przez min. 24 godz.

5.Umiesc¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Gelato.



Klasyczne lody waniliowe

Liczba porciji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 8 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Ice-cream

SIVANEIC S [ I I @D

Sposdb przygotowania
1.W rondelku delikatnie podgrzej (maks. 70°C): sSmietanke,
mleko, cukier, mleko w proszku oraz sol.
2.Rondelek sciggnij z ognia i dodaj paste z laski wanilii.
3.Zblenduj catos¢ blenderem recznym przez ok. 30 sekund,

aby upewnic sie, ze w masie nie ma zadnych grudek.

4.Gdy baza catkowicie ostygnie, przelej ja do pojemnika

Chilluxe™ i mroz w zamrazalniku przez min. 24 godz.

5.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Ice cream.

Skladniki

Smietanka 30% - 250
mleko 3,2% - 200 ml

cukier - 30 g

ml

mleko w proszku - 20 g

pasta z laski wanilii - 1 szt.

naturalny ekstrakt z
wanilii - 2 tyzeczki

sol - szczypta

Po co mleko w proszku?
Wiaze wolng wode z
ptynnego mleka, dzieki
czemu hie powstaja
krysztatki lodu. Efekt?
Lody sa niesamowicie

gtadkie i kremowe, nawet
bez dodawania zéttek czy

serka!
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Skladniki Karme-Love z domowego karmelu

Domowy sos karmelowy: Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)

e cukier - 100 g Czas przygotowania: ok. 15 min + 24 godz. mrozenia
e masto - 40 g Program Chilluxe™: Ice Cream

* $mietanka 30% - 70 ml| BIVAIMRTVee o I I I I ]

e sOl morska - 1tyzeczka

Baza lodowa: Sposdb przygotowania
e Smietanka 30% - 200 ml|

1.Domowy sos karmelowy: w rondelku na srednim ogniu rozpusc¢

* mleko 3,2% - 130 ml sam cukier. Gdy zrobi sie ptynny, dodaj masto i sél, a nastepnie

* mileko w proszku powoli wlej Smietanke (uwazaj: masa bedzie bulgotad!).

(odttuszczone) - 15 g Rozmieszaj catosc trzepaczka, az sos bedzie gtadki.

2.Baza lodowa: Po lekkim przestygnieciu karmelu, do tego
samego rondelka wlej Smietanke, mleko i wsyp mleko w
proszku. Catosé¢ delikatnie podgrzej (maks. 70°C) i ponownie
wymieszaj trzepaczka do uzyskania jednolitej masy.

3.Gdy baza catkowicie ostygnie, przelej jg do pojemnika

Chilluxe™ i mroz w zamrazalniku przez min. 24 godz.

4.Umiesc¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Ice cream.
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Kremowe lody gruszkowe

Liczba porciji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 10 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Gelato

SIVANEIC S [ I I @D

Sposdb przygotowania
1.W rondelku podgrzej (maks. 70°C): mleko, midd i ksylitol.
2.Po Sciggnieciu i przestudzeniu dodaj serek Philadelphia,
cynamon oraz ekstrakt z wanilii. Rozmieszaj.
3.Przygotuj owoce: gruszki obierz i pokrdj, a nastepnie
wycisnij sok z cytryny.
4.Potacz wszystkie sktadniki (owoce oraz mase z rondelka),
wrzucajgc je do blendera recznego. Zblenduj catos¢ na
gtadka mase.
5.Gotowag baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w

zamrazalniku przez min. 24 godz.

6.Umiesc¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Gelato.

Skladniki

gruszki - 350 g (2 szt.)
sok z cytryny - 15 ml
serek typu Philadelphia
-90g

mleko 3,2% - 90 ml
midd - 1tyzka

ksylitol - 1tyzka
cyhamon - szczypta
ekstrakt z wanilii - 2

tyzeczki

Sok z cytryny nie tylko
podbija smak owocéw, ale
zapobiega ciemnieniu
gruszek. Dzieki temu
Twoje lody beda miaty
piekny, jasny kolor, a nie
szary odcien utlenionych
owocow!
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Skladniki

e pasta pistacjowa 100% -
150 g

e mleko 3,2% - 150 ml

e Smietanka 30% - 150 ml

e cukier-35g

¢ mleko w proszku
(odttuszczone) - 20 g

e sOl - szczypta

Gdzie ten kolor?
Rzemiesinicze lody
pistacjowe maja kolor
oliwkowy lub bezowy.
Ten intensywnie zielony
kolor lodéw kupnych to
niemal zawsze zastuga
barwnikéw.
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Premium Pistacchio Gelato

Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 8 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Gelato

Poziom trudnosci: (DEDHEDED

Sposdb przygotowania

1.W rondelku delikatnie podgrzej (maks. 70°C): mleko, mleko w
proszku, Smietanke, cukier i sol.

2.Zdejmij rondelek z ognia i dodaj paste pistacjowa.

3.Blenduj catos¢ blenderem recznym przez min. 1 minute. Pasta
pistacjowa jest ttusta - musisz stworzyc¢ stabilng emulsje, zeby
ttuszcz nie oddzielit sie podczas mrozenia.

4.Gdy baza catkowicie ostygnie, przelej jg do pojemnika

Chilluxe™ i mroz w zamrazalniku przez min. 24 godz.

5.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Gelato.



Wiloskie Caffe Gelato

Liczba porciji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 10 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Gelato

SIVANEIC S [ I I @D

Sposob przygotowania
1.Zacznij od zaparzenia 80 ml mocnej, esencjonalnej kawy.
2.Do rondelka wlej przygotowanag wczesniej kawe, mleko oraz
Smietanke, a nastepnie dodaj cukier, mleko w proszku i sol.
Catos¢ delikatnie podgrzej (maks. 70°C), mieszajac
trzepaczka do uzyskania jednolitej masy.

3.Gdy baza catkowicie ostygnie, przelej ja do pojemnika

Chilluxe™ i mroz w zamrazalniku przez min. 24 godz.

4.Umiesc¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Gelato.

Skladniki

¢ mleko 3,2% - 200 ml

¢ Smietanka 30% - 120 ml

e Swiezo parzona kawa -
80 ml (2x espresso lub
mocny napar z kawiarki)

e cukier - 30 g

e mleko w proszku
(odttuszczone) - 30 g

e sOl - szczypta
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Skladniki Lody Rozany Chillout

e Smietanka 30% - 200 ml Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
e mleko 3,2% - 200 ml Czas przygotowania: ok. 10 min + 24 godz. mrozenia

o konfitura z ptatkéw rézy Program Chilluxe™: Ice Cream

- 60 g (ok. 2 duze tyzki) Poziom trudnosci: (DEDHEDED

e cukier - 35 g

e maliny - ok. 10 sztuk dla Spos()b przygotowania

koloru (moga byc 1.W rondelku delikatnie podgrzej (maks. 70°C): Smietanke,

mrozone) mleko, mleko w proszku, maliny, cukier i sol. Gdy cukier sie

¢ mleko w proszku - 20 g rozpusci i maliny zmiekna, rozgnie¢ je widelcem, a nastepnie

* woda rozana - 15 mi przetrzyj cate mleko przez geste sitko, aby pozby¢ sie pestek.

* s6l - szczypta 2.Do “rozowego mleka” dodaj konfiture rozang oraz wode
rozang. Wymieszaj doktadnie rozga, az konfitura catkowicie
potaczy sie z baza. Jesli konfitura ma duze kawatki, to przetrzyj

jeszcze raz catosc przez geste sito.

3.Gdy baza catkowicie ostygnie, przelej jg do pojemnika

Chilluxe™ i mréz w zamrazalniku przez min. 24 godz.

4.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: lce Cream.
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Lekka Wanilia - fit lody waniliowe

Liczba porciji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 8 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Light Ice Cream

SIVANEIC S [ I I @D

Sposob przygotowania
1.W rondelku delikatnie podgrzej (maks. 70°C): mleko,
Smietanke, ksylitol, mleko w proszku oraz sol.
2.Rondelek sciggnij z ognia i dodaj paste z laski wanilii.
3.Zblenduj catos¢ blenderem recznym przez ok. 30 sekund,
aby upewnic sie, ze w masie nie ma zadnych grudek.
4.Gdy baza catkowicie ostygnie, przelej ja do pojemnika

Chilluxe™ i mroz w zamrazalniku przez min. 24 godz.

5.Umiesé¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice

Cream.

Skladniki

¢ mleko 1,5% - 300 ml|

e Smietanka 30% - 70 ml

e ksylitol - 30 g

e mleko w proszku
(odttuszczone) - 35 g

e pasta z laski wanilii - 2,5
tyzeczki

e sOl - szczypta

Lody fit majq az ~530
kcal mniej w poréwnaniu
do klasycznej wersji ze
str. 15! Pamietaj jednak,
ze ze wzgledu na niska
zawartosé cukrow i
ttuszczu, te lody topnieja
znacznie szybciej.
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Skladniki Lekka Czekolada - fit lody czekoladowe

mleko 1,5% - 375 ml Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)

$mietanka 30% - 60 ml Czas przygotowania: ok. 8 min + 24 godz. mrozenia

kakao (ciemne, 10-12% Program Chilluxe™: Light Ice Cream
tuszczu) - 25 g Poziom trudnosci: (IDEDE@ @
ksylitol - 40 g

mleko w proszku Sposéb przyg()towania

(odttuszczone) - 30 g 1.W rondelku delikatnie podgrzej (maks. 70°C): mleko,

sol - szczypta Smietanke, erytrytol, mleko w proszku, kakao oraz sodl.

2.Kakao musi sie catkowicie rozpuscic¢ i "zaparzyc”, aby stracito

Zamiana bogatej bazy surowy posmak.

rzemieslniczej ze str. 14
na wersje fit to az ~650
kcal mniej! Pamietaj lubi osiada¢ na dnie, a blendowanie stworzy gesta, aksamitng
jednak, ze ze wzgledu na
niska zawartos$é cukréw i emulsje.

ttuszczu, te lody topnieja __ . .. . .
znacznie szybciej. 4.Gdy baza catkowicie ostygnie, przelej jg do pojemnika

3.Zblenduj catos¢ blenderem recznym przez ok. 1 minute. Kakao

Chilluxe™ i mroz w zamrazalniku przez min. 24 godz.
5.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice

Cream.
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Lody weganskie
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Skladniki Sorbet Truskawkowy

truskawki - 500 g Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
(najlepiej swieze) Czas przygotowania: ok. 3 min + 24 godz. mrozenia
sok z cytryny - 30 ml Program Chilluxe™: Sorbet

syrop z agawy - 45 g Poziom trudnosci: @IC HC HC HC )

sol - szczypta
Sposdb przygotowania
1.Do blendera wrzué: oczyszczone i pokrojone truskawki (bez
szyputek), syrop z agawy, sok z cytryny oraz szczypte soli.
Zblenduj wszystko na gtadka, jednolitg mase.
2.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w
zamrazalniku przez min. 24 godz.

3.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Sorbet.



Sorbet Cytrynowy

Liczba porciji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 3 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Sorbet

Poziom trudnosci: @IC HC HC HC )

Sposdb przygotowania

1.Zagotuj wode z cukrem, solg i skorka z 1 cytryny (uwazaj,

zeby skoérka nie miata biatego albedo). Gotuj przez 2 minuty,
aby wydobyc¢ olejki eteryczne ze skorki.

2.0dstaw syrop do catkowitego wystygniecia (mozesz go
przecedzic, jesli nie chcesz drobinek skorki w lodach).

3.Do zimnego syropu dodaj swiezo wycisniety sok z cytryn
oraz syrop z agawy. Porzagdnie wymieszaj.

4.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w
zamrazalniku przez min. 24 godz.

5.Umiesc¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Sorbet.

Skladniki

sok z cytryny - 150 ml

(ok. 3-4 duze cytryny)
o skoérka z cytryny - z 1 szt.
e woda - 250 ml|
e cukier -80g
e syrop z agawy - 30 ml

e sOl - szczypta

27



mleczko lokosowe
2 fmz/cé




Tropikalny Chillout z Mango

Liczba porciji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 8 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Light Ice Cream

Poziom trudnosci: ¢IDEDE@E_ )

Sposdb przygotowania

1.Do blendera wrzuc: pokrojone mango i banana, sok z
limonki i cytryny oraz mleczko kokosowe. Zmiksuj catos¢ na
idealnie gtadki mus. Jesli masz trudnosci z blendowaniem -
dolej odrobine wody.

2.Spréobuj bazy! Jej smak zalezy od stopnia dojrzatosci
owocow. Jesli potrzeba - dostddz jg syropem z agawy.

3.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w
zamrazalniku przez min. 24 godz.

4.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice

Cream.

Skladniki

e mango - 250 g (ok. 1,5

dojrzate mango)

banan - 90 g (ok. 1 szt.-
dojrzatego banana)
sok z limonki - 30 ml
(ok. 1szt.)

sok z cytryny - 30 ml
(ok. 2 szt.)

mleczko kokosowe z
puszki - 30 g

syrop z agawy - 10 ml

woda - 100 ml

sOl - szczypta

Dojrzaty banan to klucz!
Zastepuje stodziki i nadaje
sorbetowi kremowa
gtadkosé. Poza tym jest to
idealny sposéb na
wykorzystanie ciemnych
owocow!



Skladniki Lody Choco-Nana Chill

e banany - 2 szt. ok. 200 g Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)

(dojrzatych bananow) Czas przygotowania: ok. 3 min + 24 godz. mrozenia

¢ mleko migdatowe - ok. Program Chilluxe™: Light Ice Cream

200 ml Poziom trudnosci: @IpC HC HC H(C )

e kakao - 30 g

Yl o
e masto orzechowe - ok. SpOSOb przyg()towanla
2 tyzki 1.Do blendera wrzuc: pokrojone banany, mleko migdatowe,

* syrop klonowy - 2 tyzki kakao, masto orzechowe i sél. Zblenduj na gtadka mase.

(opcjonalnie) 2.Sprobuj bazy! Jej smak zalezy od stopnia dojrzatosci banandw.

* sOl - szczypta Jesli potrzeba - dostdédz jg syropem klonowym.
3.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mroz

w zamrazalniku przez min. 24 godz.

4.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice

Cream.
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Lody Pina Colada

Liczba porciji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 10 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Light Ice Cream

SIVANEIC S [ I I @D

Sposob przygotowania

1.W rondelku podgrzej: mleczko kokosowe z puszki, napdj
kokosowy, cukier, syrop z agawy, wiorki kokosowe oraz sol.
Mieszaj, az cukier sie rozpusci. Pozostaw pod przykryciem
na ok. 8 minut - dzieki temu widrki zmiekng i oddadza
wiecej smaku. Odstaw do wystygniecia.

2.Potacz  wczesniej przygotowany wywar kokosowy
Z ananasem, sokiem z limonki i cytryny oraz ekstraktem
z wanilii. Zblenduj catos¢ na gtadka mase.

3.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w
zamrazalniku przez min. 24 godz.

4.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice

Cream.

Skladniki

¢ mleczko kokosowe z

puszki - 230 g

napoj kokosowy - 60 ml
ananas (Swiezy lub z
puszki) - 170 g

cukier - 20 g

syrop z agawy - 10 g
wiorki kokosowe - 15 g
sok z limonki - 15 ml|
sok z cytryny - 10 ml

ekstrakt z wanilii - 5 ml

sOl - szczypta



Skladniki

e maliny - 150 g (moga
by¢ mrozone)
mleczko kokosowe z
puszki - 220 g
erytrytol - 20 g
syrop z agawy - 20 g
sok z cytryny - 15 ml
woda - 70 ml

soOl - szczypta

Lody Rozowa Chmurka

Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 3 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Light Ice Cream

Poziom trudnosci: @IpC HC HC H(C )

Sposob przygotowania
1.Do blendera wrzu¢: maliny, mleczko kokosowe z puszki,
erytrytol, syrop z agawy, sok z cytryny, wode i szczypte soli.
2.Zblenduj catos¢ na gtadka mase.
3.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w
zamrazalniku przez min. 24 godz.
4.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice

Cream.



Lody proteinowe




Skladniki

e skyr naturalny - 150 g

e pulpa mango (odmiana
Alphonso) - 210 g
odzywka biatkowa
biata czekolada - 30 g
mleko 3,2% - ok. 120 ml
sok z cytryny - 20 ml
erytrytol - 1tyzka

(opcjonalnie)

Dzieki dodaniu skyru

naturalnego,
odzywki biatkowej
oraz mleka, te lody
majg az44-45g
biatka w jednym
pojemniku!

Lody Gold Mango & Protein

Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 3 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Light Ice Cream

Poziom trudnosci: @IpC HC HC H(C )

Sposdb przygotowania

1.Potgcz wiekszos¢ sktadnikdw w blenderze: skyr, pulpe
Z mango, odzywke biatkowa, mleko i sok z cytryny. Zblenduj na
gtadka mase.

2.Sprobuj bazy! Jesli potrzebujesz - dostdédz np. erytrytolem.

3.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w
zamrazalniku przez min. 24 godz.

4.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice

Cream.



Lody Bialkowo-Kawowe

Liczba porciji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 5 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Light Ice Cream

Poziom trudnosci: D@ HC H(C )

Sposob przygotowania

1.Zacznij od zaparzenia 60 ml mocnej, esencjonalnej kawy.

2.Do blendera wrzudé: serek wiejski, odzywke biatkowsa,
ostudzone espresso, mleko i sol. Zblenduj catos¢ na gtadka
mase.

3.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w
zamrazalniku przez min. 24 godz.

4.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice

Cream.

Skladniki

serek wiejski - 200 g
odzywka biatkowa o
smaku kawy - 30 g

2 X szot espresso - ok.
60 ml

mleko 3,2% - 200 ml

sOl - szczypta

Ten kawowy deser,
dzieki potaczeniu
serka wiejskiego i
odzywki biatkowej,
dostarcza ok. 50 g
biatka w jednym
pojemniku!
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Skladniki

serek wiejski - 200 g
mleko 3,2% - 190 ml
odzywka biatkowa o

smaku wanilii - 25 g

masto orzechowe - ok.

1,5 tyzki

cynamon - 2 tyzeczki
herbatniki
petnoziarniste - 4 szt.
(pokruszone jako
dodatek Mix-in)

sOl - szczypta

Dzieki dodatku serka
wiejskiego, odzywki
biatkowej i masta
orzechowego, te
lody majg az 57-59 g
biatka w jednym
pojemniku!
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Lody Biatkowo-Ciasteczkowe

Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 5 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Gelato & Mix-in

Poziom trudnosci: (D@ HC H(C )

Sposob przygotowania
1.Do blendera wrzué: serek wiejski, mleko, odzywke biatkowa,
masto orzechowe, cynamon oraz sol. Zblenduj catos¢ na gtadka
mase.
2.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w
zamrazalniku przez min. 24 godz.

3.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Gelato.

4.Na sam koniec dorzu¢ do lodow pokruszone herbatniki, a

nastepnie wybierz program: Mix=in.



\\Mroione Jogurty



Skladniki

e maliny - 150 g (moga

by¢ mrozone)

jogurt grecki - 250 g

sok z cytryny - 30 ml

miéd - 40 g

sOl - szczypta
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Froyo Malinowe

Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 3 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Frozen Yoghurt

Poziom trudnosci: @IpC HC HC H(C )

Sposdb przygotowania
1.Do blendera wrzuc¢: maliny, jogurt, sok z cytryny, miod
i szczypte soli. Dolej wycisniety sok z potowy cytryny. Zblenduj
catos¢ na gtadkg mase.
2.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w

zamrazalniku przez min. 24 godz.

3.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Frozen

Yoghurt.



Froyo Jagodowe

Liczba porciji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
Czas przygotowania: ok. 3 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Frozen Yoghurt

Poziom trudnosci: @IC HC HC HC )

Sposdb przygotowania
1.Do blendera wrzué: jagody, jogurt, midd i soél. Dolej
wycisniety sok z potowy cytryny. Zblenduj catos¢ na gtadka
mase.
2.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w
zamrazalniku przez min. 24 godz.
3.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Frozen

Yoghurt.

Skladniki

jogody - 100 g (mogg byc¢
mrozone)

jogurt grecki - 270 g

sok z cytryny - 30 ml
mioéd - 40 g

soOl - szczypta



Skladniki Froyo Matcha

e matcha-20g Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek)
e jogurt grecki - 400 g Czas przygotowania: ok. 5 min + 24 godz. mrozenia
e sok z cytryny - 15 ml Program Chilluxe™: Frozen Yoghurt

e miéd - 30 g Poziom trudnosci: ..@@Q

o ekstrakt waniliowy -

1tyzeczka Sposdb przygotowania

* woda - 50 ml 1.Przygotuj shot matchy. Przesiej matche do naczynia, zalej

okoto 50 ml cieptej wody (maks. 80°C) i doktadnie wymieszaj
spieniaczem lub miotetka. Do gotowego naparu dodaj miod.

2.W pojemniku Chilluxe™ wymieszaj jogurt, sok z cytryny
ekstrakt waniliowy. Dolej shot matchy, potacz wszystko do
uzyskania jednolitej bazy.

3.Mr6z w zamrazalniku przez min. 24 godz.

4.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Frozen

Yoghurt.
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Koktajle mleczne




Skladniki Peanut Butter Milkshake

¢ |lody waniliowe - 200 g Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 2 szejki)
e mleko 3,2% - 120 ml Czas przygotowania: ok. 3 min

e syrop klonowy - 2 tyzki Program Chilluxe™: Milkshake

* masto orzechowe Poziom trudnosci: @IpC HC HC HC )

(gtadkie) - 85 g
+ 56l - szczypta Sposob przygotowania

1.Bazg do tego koktajlu mlecznego jest 200 g loddw

waniliowych. Wykorzystaj resztke swoich domowych loddéw lub
lody sklepowe, ktdére przetozysz do pojemnika Chilluxe™.
2.Do lodéw dodaj: mleko, syrop klonowy, masto orzechowe i sdl.
3.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Milkshake.
Milkshake to
najlepszy sposoéb na
,ratowanie” resztek
lodéw zalegajacych

na dnie pojemnika
Chilluxe™!
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Chocolate Brownie Milkshake

Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 2 szejki)
Czas przygotowania: ok. 3 min

Program Chilluxe™: Milkshake

Poziom trudnosci: @IC HC HC HC )

Sposob przygotowania
1.Bazga do tego koktajlu mlecznego jest 200 g loddéw
czekoladowych. Wykorzystaj resztke swoich domowych
lodéw lub lody sklepowe, ktore przetozysz do pojemnika
Chilluxe™.
2.Do lodow dodaj: mleko i pokruszone ciastka brownie.

3.Umiesc¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Milkshake.

Skladniki

e lody czekoladowe - 200 g
e mleko 3,2% - 130 ml

e ciastka brownie - 60 g



Skladniki

lody biatkowo-kawowe
-200g

mleko 3,2% - 120 ml
midd - 1tyzka

sOl - szczypta
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Protein Coffee Milkshake

Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 2 szejki)
Czas przygotowania: ok. 3 min

Program Chilluxe™: Milkshake

Poziom trudnosci: @IpC HC HC H(C )

V4 °
Sposob przygotowania
1.Baza do tego koktajlu mlecznego jest 200 g biatkowych loddéw
kawowych. Wykorzystaj resztke swoich domowych loddéw lub

lody sklepowe, ktdére przetozysz do pojemnika Chilluxe™.

2.Do lodéw dodaj: mleko, midd i sol.

3.Umiesc¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Milkshake.






Skladniki Yellow Sunshine Bowl

mango - 150 g Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (2 bowle)
ananas - 150 g Czas przygotowania: ok. 5 min + 24 godz. mrozenia

banan - 50 g (2 szt.) Program Chilluxe™: Light Ice Cream

mleczko kokosowe z Poziom trudnosci: (D@ HC HC )

puszki - 150 g
sok z limonki - 30 ml Sposdb przygotowania

kurkuma - szczypta 1.Do blendera wrzué: mango, ananasa, banana, mleczko

napoj kokosowy - kokosowe z puszki i kurkume. Nastepnie dolej: sok z limonki.

opcjonalnie, dla Zblenduj catosé na gtadka mase.

uzyskania bardziej 2.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w

ptynnej konsystencii zamrazalniku przez min. 24 godz.

3.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice

do podania: swieze

Cream.

owoce i mueslie 4.Jesli potrzebujesz bardziej ptynnej konsystencji, dolej odrobine
napoju kokosowego i wybierz program: Respin.

5.Dekoruj wedtug uznania swiezymi owocami i mueslie. Mozesz

dotozyc tez jadalne kwiaty.



The Berry Best Bowl

Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (2 bowle)
Czas przygotowania: ok. 5 min + 24 godz. mrozenia

Program Chilluxe™: Light Ice Cream

Poziom trudnosci: D@ HC H(C )

Sposdb przygotowania

1.Do blendera wrzué¢: miks owocow lesnych, pokrojonego
banana, jogurt, mleko migatowe, midd i proszek Acai.
Zblenduj catos¢ na gtadka mase.

2.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w
zamrazalniku przez min. 24 godz.

3.Umiesé¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice
Cream.

4.Jesli potrzebujesz bardziej ptynnej konsystencji, dolej
odrobine napoju migdatowego i wybierz program: Respin.

5.Dekoruj wedtug uznania swiezymi owocami i mueslie.

Skladniki

miks owocow lesnych
(np. jagody, maliny,
jezyny, porzeczki) - 180 g
(moga by¢ mrozone)
banan - 1 szt. (najlepiej
dojrzaty)

jogurt grecki - 80 g
napoj migdatowy -100 ml
miod - 1tyzka

proszek Acai - 1tyzka

do podania: swieze

owoce i mueslie



Sktadniki Blue Lagoon Bowl

e gruszka - 180 g (1 szt.) Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (2 bowle)
e banan - 120 g (1 szt.) Czas przygotowania: ok. 5 min + 24 godz. mrozenia
e jogurt grecki - 50 g Program Chilluxe™: Light Ice Cream

mleczko kokosowe z Poziom trudnosci: (D@ HC HC )

puszki - 50 g
WUECCIVEFSE  Sposob przygotowania

niebieska spirulina - 5 g 1.Do kielicha blendera recznego wrzuc: gruszke, banana, jogurt,

mleczko kokosowe z puszki, napoj kokosowy i niebieska

do podania: swieze spiruline. Zblenduj catos¢ na gtadka mase.

owoce i mueslie 2.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w

zamrazalniku przez min. 24 godz.

Niebieska spirulina (w 3.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice
przeciwienstwie do R,
zielonej) jest praktycznie
bezsmakowa, dzigki 4. Jesdli potrzebujesz bardziej ptynnej konsystencji, dolej odrobine
czemu nadaje smoothie
bajeczny kolor bez napoju kokosowego i wybierz program: Respin.

zmieniania smaku.

5.Dekoruj wedtug uznania swiezymi owocami i mueslie.
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Skladniki Lody Peanut Butter Banana

e banan - 1szt. (najlepiej Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 2 szejki)
dojrzaty) Czas przygotowania: ok. 3 min + 24 godz. mrozenia
e masto orzechowe (bez Program Chilluxe™: Light Ice Cream
soli i stodzikow) - ok. 3 Brorderm ui eleded .D@@Q
tyzki

e jogurt naturalny - 250 ml SpOSéb przygotowania

(najlepiej bezlaktozowy, 1.0Obierz banana i rozgnie¢ go na gtadka papke.

jesli Twoj pies ma 2.Dodaj masto orzechowe oraz jogurt. Wymieszaj wszystko

alergie) doktadnie na jednolitg mase.

* woda lub bulion - do 3.Przelej mase do pojemnika Chilluxe™. Jesli masa nie siega do

wypetnienia pojemnika linii Max fill - mozesz dolaé odrobine wody lub bulionu.

(opcjonalnie)

4.Gotowgq baze mréz w zamrazalniku przez min. 24 godz.

5.Umies¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Light Ice
Cream.

Upewnij sie, ze w
masle orzechowym,

"‘.fi:;;;’,°§fj‘;s:aj"° Jesli masz pea, w«u/cy w swojef kuchni
nie ma ksylitolu! /637&}0&1,, /CILO’I‘VJ&WL % lruleyo /'rby'q,cy .
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Lody Dyniowo-Marchewkowe Skladniki

Liczba porcji: 1 pojemnik 500 ml (ok. 9 gatek) dynia - 150 g puree z dyni
Czas przygotowania: ok. 5 min + 24 godz. mrozenia (pieczona lub z puszki)
Program Chilluxe™: Sorbet marchew - 100 g

Poziom trudnosci: (D@ HC H(C ) ugotowanej marchewki
bulion miesny - ok.250 ml
Sposob przygotowania (bez soli i bez cebuli)

1.Do blendera wrzué: ugotowang dynie i marchewke, dolej
potowe wywaru i zmiksuj na idealnie gtadki mus.

2.Przelej mase do pojemnika i dolej reszte wywaru (do linii
Max Fill).

3.Gotowa baze przelej do pojemnika Chilluxe™ i mréz w
zamrazalniku przez min. 24 godz.

4.Umiesc¢ pojemnik w Chilluxe™ i wybierz program: Sorbet.
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