Liitfen 6nce Hizli Baslangi¢
Kilavuzunu ve Talimatlari okuyun.
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Tarif Kitabi




Hos Geldiniz!

Bu kilavuz, Ninja® Creami Dondurma Makineniz ile denemeniz igin bir ¢ok
tarifle baslamaniza yardimci olacak.

Devam etmeden once, Urind nasil kullanacaginizi anladiginizdan emin
olun. Henuz yapmadiysaniz, l[Gtfen Hizl Baglangi¢ Kilavuzunu okuyun.

Uniteyi anladiginizdan emin olduktan sonra, en iyi dondurulmus tatlhlari
nasil yapacaginizi grenmek i¢in okumaya devam edin.

Ulkeden Ulkeye malzemelerin ve tatlarin degisiklik gosterdigini biliyoruz,
bu nedenle gereken yerlerde tarifleri uyarladik. Bu yuzden, dilinizdeki
tariflerin diger dillerdeki tariflerle her zaman eglesmemesi mumkunddr.
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Tariflerin
Arkasindaki Bilim

Dondurma Yapma Sanati Sizi sifirdan tatlilar yapmaya davet ediyoruz
. Baglamak igin bir baz olusturmaniz gerekecek. Baz yapiminda
kullanilan su, yag, protein ve sekerin dengesi ¢cok dnemlidir.

Seflerimiz, Ninja® Test Mutfaginda bu tarifleri dikkatle hazirladi ve her
tarifte dogru miktarda malzeme kullaniimasini saglandi.
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En iyi sonuclar icin talimatlari izleyin ve malzemeleri dikkatlice dl¢un.
Sadece dnerildiginde malzemeleri ikame edin. Tarif sayfalarindaki IPUCU
kutularinda ve asagida bazi genel ikame malzemeleri bulabilirsiniz.

Sut UrUnleri ikame Seker ikame
siit N gftkgrsiz badem Seker ——— Bq|
ift

rema — H_[rggllston cevizi
(Yag orani yUksek) sutu

523':" Vegan krem

peynir

NOT: Sekersiz ikame malzemeler
kullandiginizdan emin olun ve
Hindistan cevizi sutdnu ilk adim
olarak tek basina girpin.




Programlan
Tanwyuwn

Ninja® Creami Dondurma Makinesi ile bir sonraki
tathnizi hangi programla yapmayi sectiginize bagl
olarak, makine belirli bir sGre boyunca hassas hizlarda
doner ve muUkemmel puriizstz ve kremsi sonuglar sunar.
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DONDURMA LIGHT DONDURMA GELATO

Geleneksel olarak lezzetli tarifler
icin tasarlanmistir. Stt ve st
alternatiflerini kalin, kremsi ve
kepcelenebilir dondurmaya
donUstirmek igin mukemmeldir.

Sagligina 6zen gosteren
tlketiciler igin dUsuk seker
veya yag icerigi olan ya da

seker ikameleri kullanilan
dondurmalar yapmak igin

tasarlanmistir. Keto veya paleo
tarifleri islerken tercih edin.
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italyan tarzi dondurma
icin krema bazl tarifler igin

tasarlanmistir. Lezzetli, gekici
tathlar olusturmak icin belirli
tariflerde GELATO'yu segin

SMOOTHIE KASESi MILKSHAKE
Ylksek su ve seker igerigine Meyve ve/veya sebzelerin Hizli ve kalin milkshake’ler
sahip meyve bazl tarifleri kremsi sut, sUt alternatifleri veya olusturmak igin tasarlanmistir. En
tathlara dontstirmek igin meyve suyu ile birlikte sevdiginiz dondurmayi (ev yapimi)
tasarlanmistir. dondurulmasiyla yapilan sUtle karistirarak MILKSHAKE
tarifler igin tasarlanmistir. programini segin.

Kasikla yenecek kalin
smoothie kaseleri olusturur.

Q Onceden ayarlanmis programlardan birini calistirdiktan sonra, purtizsiz bir doku saglamak igin
RE-SPIN'i kullanabilirsiniz. Bu, baz stiper soguk oldugunda ve dokusu kirintili yerine kremsi olmasi

RESEN gerektiginde gerekebilir.




Derin
Dondurucular
En lyisidir

Sandik tipi dondurucu
cok iyi sonug ¢ikartir,
fakat dikey derin
dondurucular ile daha
iyi sonug alabilirsiniz.

icin ipuclan

Dondurucu-
nuzun
Sicakhgini
Ayarlayin

En iyi sonuglar igin
dondurucunuzu
-12°Cile -25°C
arasinda ayarlayin.
Creami Dondurma
Makinesi, bazlari bu
aralikta islemeye
uygun olarak
tasarlanmistir.(Eger
dondurucunuz bu
araliktaysa, baziniz
uygun sicakhga
ulasmalidir.)

Ma—===—" | jhtiyag Aninda Donmus Tathlar
- Her Keyifli Aninizda Dondurmaniz Hazir Olsun. Zamaninizi en iyi sekilde
_""' degerlendirmek icin birden fazla kabi ayni anda hazirlayin! Bu kaplari
| dondurucunuzda saklayin, caniniz dondurma gektiginde hemen kullanabilirsiniz.
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Kabi Diiz

Bir Yiizeye
Yerlestirin

En iyi sonuglar igin,
malzemeler egimli
olarak dondurulmussa
veya kap ¢ikarilip
icinden biraz
malzeme alinip tekrar
duzensiz olarak
dondurulmussa, bu

kabr dondurmalamayin.

*EGer bir kap dlzensiz

olarak donmussa: eritin,

¢irpin ve ardindan
malzemeleri diz bir
yuUzeyde yeniden
dondurun.

24 Saat
Boyunca
Dondurun

24 saat minimum
dondurma suresidir,
maksimum sure
yoktur. Kap donmus
gérunse de ; daha
soguk bir dereceye
gelmesi gerekebilir,
Bu sebeple en az
24 saat bekletmeniz
gerekmektedir.




En tyi Sonuclar icin ipuclan

Onceden Dondurulmus Buz Banyosu Kalanlarla Yapilabilecekler:
Malzemeler Daha Tath Sonug Hazirlama: Yaptiginiz Dondurmanin Hepsini
Verir. Bazi pisirmeyi gerektiren Tuketemediniz mi? Kabiniz
Hazirladiginiz Bazin Cok mu Tath  tarifler igin, dondurmadan bitiremediniz mi? Dondurulmus
Oldugunu Dustnuyorsunuz? once bazin hizlica sogutulmasi  tathnizin Ustlnd bir kasik
Baz karisiminizin ¢ok tath icin buz banyosu kullanmanizi  veya spatula ile dizlestirin ve
olabileceginden endiseli misiniz?  Sneriyoruz. Bir buz banyosu tekrardan buzluga koyun. Tath
Merak etmeyin, hazirladiginiz hazirlamak igin buytk bir sertse, dondurup tekrar islem
baz donduktan sonra donmamis  kaseyi buz ve suile doldurun.  yapmadan dnce kabi kullanilan
haline goére daha az tatl olacaktir.  Ardindan kabinizi buzlu programda tekrar igleyin.

suya yerlestirin. Baz 4°C'nin Yumusaksa, sadece kepgeyle alin
Meyve Kullanim:: altina sogudugunda, kabi ve keyfini ¢ikarin.
Meyve yogun dondurma dondurucuya koyun.
yaparken, dondurmadan dnce NOT:
meyveleri blendirda karistirin Dondurmanizin icinde ekstralar
veya pure haline getirin, boylece varsa, tekrar isleme ekstralarin
dondurmaniza daha keskin bir daha da ezilmesini saglayarak
meyve tadi katacaktir. yeni bir dondurma tadi olusturur.

Dondurulmus tatliniz en iyi

Hazirlik: sekilde 2 hafta iginde tlketilir.
24 saat beklemek istemiyor Bundan sonra yemek guvenlidir
musunuz? Tarifleri cogaltarak ancak tadi ve dokusu ilk yapildig
ayni anda birden fazla kabi zamanki kadar iyi olmayabilir.

dondurarak daha buyuk partiler
yapmayi deneyin. Bu, islemeye
hazir oldugunuzda her zaman
hazir ve dondurulmus bazlara
sahip olmanizi saglar.




MALZEMELER

18g krem peynir, yumusatiimig

41g Bal

Aroma, tercihinize gore 1 cay kasig
ozut veya 2 yemek kagiGi kakao tozu

150ml krema

230ml tam yagl sut
30g tercihinize gore ekstra
malzemeler (istege bagl)

Krem peyniri kaseye
koyduktan sonra,
mikrodalgada 10 saniye
Isitin veya alternatif
olarak kasikla karistirarak
yumusatin.

Bali ve segtiginiz aromayi
ekleyin, ardindan karisim
krema kivamina gelene
kadar bir ¢irpici ya da
spatula yardimi ile
karistirin.

Lezzetini Sec¢
Pratik Hazwrlanan Pisirilmeden Yapulan
Dondurma

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika | Dondurma Suresi: 24 saat | Program Sdresi: 12 dakika

Yapim: 4 Porsiyon | En lyi Tiketim Siresi: 2 hafta iginde
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Kremayi ve sUtl yavasga
karistirin, tamamen
birlesene ve bal karigana
kadar devam edin.

ADIMLAR

GEREKLi ARAGLAR LEZZETLER
-/ I Kakao tozu Badem ozu
Cirpic =
BuyUk kase Vanilya 6ziti Meyve 6zitl
Silikon spatula
Ay les
Nane 6zutu Antep fistigl
6zutd
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Karisimi bos bir kaba
dokin. Kabin kapagini
kapatin ve 24 saat
boyunca dondurun.
(Karisimin dokulecedi kabin
tabaninin diz oldugundan
ve karisimin esit seviyede
dagildigindan emin olun.)

Kabi dondurucudan

Gikardiktan sonra
tlketmeye hazir hale
gelmistir.

TAVSIYE

Dondurma miktarini iki ya da Gg katina ¢ikarmak igin, eklenen her
malzemeyi esit oranda arttirmaniz yeterli olacaktir. Birden fazla tarifi ayni
anda hazirlamak igin, buzdolabinizda dondurulmus hazir malzemelerin
bulunmasi, dakikalar icinde dondurma yapmaniza imkan tanir.
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Kap yerinde oldugunda,
cihazin agik oldugundan
emin olun.

ICE CREAM segenegini
segin ve isleme baslayin.
Kapi cihazdan gikarin

ve kaseden ¢ikarin. Buz
pargaciklart kirintil bir
sekildeyse ve ilave Urtnler
eklemiyorsaniz, kabl
yeniden monte edin ve
tekrar cinaza yerlestirerek
RE-SPIN tusuna basin.

ilave malzeme ekliyorsaniz, bir
sonraki adima bakin. Degilse,
dondurmaniz hazirdir ve tadini
clkarabilirsiniz.

Bir kasikla, kasenin tabanina
ulasan 4 cm genigliginde

bir delik agin. Segilen ilave
Urdnleri delige ekleyin,
ardindan kabi makineye
takip, EXTRA secenegiyle
calstirin.

Kap seviyesi MAX FULL
FILL Gzerinde oldugunda
bir sorun olmayacaktir.
islem tamamlandiginda,
kaptan ¢ikarip, hemen
servis yapabilirsiniz.

Y,

EKSTRA
PARCACIKLAR
Fikirler icin sayfa

14-19'a bakin.




Pratik

Cilekli Dondurma

HAZIRLIK SURESI: 15 DAKIKA
PORSIYON: 4 KiSiLiK
iDEAL TUKETIM SURESI: 2 HAFTA

MALZEMELER

225 g taze cilek, ayiklanmig ve dorde
bolunmus

75g bal

1 cay kasigi limon suyu

250 ml krema (yUksek yagln

GEREKLi ARAGLAR

Y/ QF
BlyUk bir kase

Cirpici

N

. oemis ige, Gutensiy i;
{9@% @

DONDURMA

Dondurma Siiresi:
24 SAAT

ADIMLAR

1.BUyUk bir kaseye cilek, seker, bal ve limon
suyunu ekleyin. Cilekleri bir catal yardimiyla
ezerek karistirin. Karigimi 10 dakika boyunca
duzenli olarak karistirarak bekletin.

2. Kremay ekledikten sonra tamamen
karisana kadar girpin.

3.Karigimi bos bir kaba dokin, kapagini
kapatin ve 24 saat boyunca dondurun.
4.Kabi dondurucudan gikarin ve kabin kapagini
agin. Uniteye yerlestirme ve igslem bilgileri igin
latfen Hizl Baslangig Kilavuzu'na bakin.
5.ICE CREAM segenegini segin.

6. islem tamamlandiginda, ilave malzemeler
ekleyebilir ya da kaptan ¢ikararak hemen
servis yapabilirsiniz..

Q llave malzemeler eklemiyorsaniz, kremsi bir sonug
RS elde etmek icin karisimi yeniden karistirin.

Bu dondurmayi daha tath hale getirmek icin
TAVSIYE beyaz gikolata pargalarini EKSTRALAR olarak
eklemenizi tavsiye ederiz.




Pratik

Fuindik Ezmeli Dondurma

HAZIRLIK SURESI: 5 DAKIKA
PORSIYON: 4 KiSiLiK
iDEAL TUKETIM SURESI: 2 HAFTA

MALZEMELER

150g findik ezmesi (antep fistigl, findik,
badem, findik-gikolata, vb.)

100ml krema

250ml tam yagl sut

1 cay kasigi tercih edilen tatlandirici 6zG
(antep fistig), findik, badem, vb.) -istege badli
Bir tutam tuz

GEREKLi ARAGLAR

Y/ ?
BlyUk bir kase

Cirpic
" .

o ofemis I;s% Gutensiy ;;
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DONDURMA

Dondurma Siiresi:
24 SAAT

ADIMLAR

1. BUyuUk bir kaseye tim malzemeleri ekleyin,
ezme tamamen ¢ozulene ve esit sekilde
dagilana kadar iyice karigtirin.

2.Karisimi bos bir kaba dokin. Kapagi
kapatin ve 24 saat boyunca dondurun.
3.Kabi dondurucudan gikardiktan sonra
kabin kapagini ¢ikarin

4.Ice Cream segenegini segin.

5.islem tamamlandiginda, isterseniz
ilave malzemeler ekleyebilir ya da kaptan
¢lkararak hemen servis yapabilirsiniz.

Q llave malzemeler eklemiyorsaniz, kremsi bir sonug
P elde etmek igin karisimi yeniden karistirin.

islemden sonra tercih ettiginiz kavrulmus
TAVSIYE kuruyemisten 3 yemek kasigi kiyilmis sekilde
ekleyin.




Vegan Light
Vanilyali Dondurma

HAZIRLIK SURESI: 5 DAKIKA
PORSIYON: 4 KiSiLiK
iDEAL TUKETiIM SURESI: 2 HAFTA

MALZEMELER

250 ml yulaf kremasi veya bitkisel bazli
herhangi bir krema

120ml yulaf sUtl veya bitkisel bazl herhangi
bir sut

1 cay kagigi vanilya 6zU

3 hurma, gekirdegi cikartiimig

3 yemek kagigl bal veya pekmez

GEREKLi ARAGLAR

]

Blender
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LIGHT
DONDURMA

@

Dondurma Siiresi:
24 SAAT

ADIMLAR

1.Tum malzemeleri bir blender kabina
koyun.

2. Malzemeler tamamen karisana kadar
yuksek hizda karistirin.

3.Karigimi bos bir kaba dokun, kapagini
kapatin ve 24 saat boyunca dondurun.
4.Kabi dondurucudan ¢ikarin ve kabin
kapagini gikarin.

5.LIGHT ICE CREAM se¢enegini segin.
6.islem tamamlandiginda, isterseniz
ilave malzemeler ekleyebilir ya da kaptan
cikararak hemen servis yapabilirsiniz.

Q llave malzemeler eklemiyorsaniz, kremsi bir sonug
e elde etmek igin karisimi yeniden karistirin.

TAVSIYE ilave Urdnler igin ideal Tarif




Vanilyali Gelato

HAZIRLIK SURESI: 5 DAKIKA
PiSIRME SURESI: 7-10 DAKIKA
PORSIYON: 4 KiSILIK

IDEAL TUKETIM SURESI: 2 HAFTA

MALZEMELER

4 buyUk yumurta sarisi

42g bal

250ml krema

90ml tam yagl sut

1 bltdn vanilya gubugu, boyuna ikiye
ayrilmig ve igi kazinmig veya 1 ¢cay kasig
vanilya 6zUtd.

GEREKLi ARAGLAR

17 <

Kuguk tencere
Cirpici

Silikon spatula
Termometre
ince tel stizgeg

o ofemis i;s% Gutensiy
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Dondurma Siiresi:
24 SAAT

ADIMLAR

1.Yumurta sarilarini ve bali kligUk bir sos tenceresine
koyun malzemeler tamamen karisana kadar ¢irpin.
2.Kremayi, sttd, vanilya gubugunu (veya vanilya
0zUtU) tencereye ekleyin ve karistirin..

3.Tencereyi orta ateste surekli karistirarak pisirin.
Karigimin sicakligi 74-79°C'ye ulasana kadar pigirin.
4.Tencereyi ocaktan alin ve karisimi ince delikli bir
sUzgegten bos bir kaba suzdn. Kabi buzdolabina
sogumaya birakin. Karisim soguduktan sonra
kapagini kapatin ve 24 saat boyunca dondurun.
5.Kabi dondurucudan gikarin ve kapagini gikarin.
6.GELATO segenegini segin.

7.islem tamamlandiginda, isterseniz ekstra
malzemeler ekleyebilir ya da kaptan ¢ikararak
hemen servis yapabilirsiniz.

. Vanilya gubugu veya vanilya gubugu ezmesi
TAVSIYE yerine vanilya 6zUtd tercih edilebilir.

Q ilave malzemeler eklemiyorsaniz, kremsi bir sonug
RE-SPIN elde etmek igin karigimi yeniden karigtirin.

Yumurta sarilarinin 74°C-79°C araliginda kalmasi dnemlidir. Yumurtalarin en az 74°C sicakliga ulasmalar gerekir,
TAVSIYE yoksa yiyecek saglikl olmaz. Fazla pisirilirse yumurta topaklanir ve katilasir. Bu sicaklikta pisirmek sekeri eritip karigimin

purizsuz bir dokuya sahip olmasini saglar.




Bol Cikolatalu
Gelato

HAZIRLIK SURESi: 5 DAKIKA
PiSIRME SURESI: 7-10 DAKIKA
PORSIYON: 4 KiSiLiK

iDEAL TUKETIM SURESI: 2 HAFTA

MALZEMELER

4 bUyuk yumurta sarisi

60g ball

15g kakao tozu

230ml krema

100ml tam yagh stt

50g bitter ¢ikolata, kligUk pargalara
bolinmus (en az %70 bitter

cikolata onerilir)

GEREKLi ARAGLAR

117 =

Kdguk tencere
Cirpic

Silikon spatula
Termometre
ince tel stizgeg

Yogun krema yerine daha
TAVSIYE dusuk yagh krema da
kullanilabilir.

?

B sfemis i;s% @utensi;
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Gelato

Dondurma Siiresi:
24 SAAT

ADIMLAR

1. Yumurta sarilarini, bali ve kakao tozunu ktguk bir sos
tenceresine koyun. Tamamen karisana kadar girpin.
2.Kremayi ve sttl ekleyin ve karistirarak karisima
yedirin.

3.Tencereyi orta ateste surekli ¢irpici veya silikon
spatula ile karistirarak pisirin. Karisimin sicakligi
74-79°C'ye ulasana kadar pisirin.

4.0caktan alin, gikolatayi ekleyin ve karistirin, ardindan
karigimi ince delikli bir stzgegten bos bir kaba dokdn.
Kabi buz dolabinda sogumaya birakin. Karigim
soguduktan sonra kapagini kapatip 24 saat boyunca
dondurun.

5.Kabi dondurucudan gikarin ve kapagini gikarin.
6.GELATO segenegini segin.

7.islem tamamlandiginda, isterseniz ekstra malzemeler
ekleyebilir ya da kaptan ¢ikararak hemen servis
yapabilirsiniz.

Q llave malzemeler eklemiyorsaniz, kremsi bir sonug
RE-SPIN elde etmek icin karisimi yeniden karistirin.




Tuzlu Karamelli Gelato

HAZIRLIK SURESI: 10 DAKIKA
PiSIRME SURESI: 10-15 DAKIKA
PORSIYON: 4 KiSiLiK

iDEAL TUKETIM SURESI: 2 HAFTA

MALZEMELER

80g toz seker

230ml yogun krema, sUt ile mikrodalgada
S0°C'ye kadar isitilimis

180ml tam yagl sut

1/2 gay kasigl deniz tuzu tanecikleri

4 orta boy yumurtanin sarisi

1/2 ¢ay kasigi vanilya 6zd

GEREKLI ARAGLAR
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Orta boy tencere

Tahta kasik Silikon spatula
Kdguk kase Termometre
Cirpici ince tel stizgeg
ADIMLAR

1. Sekeri orta boy bir sos tenceresine
koyun ve orta ateste ara ara tahta kasikla
karistirarak eritin. Seker eriyip karamel
rengine donustlgunde ve duman ¢ikmaya
basladiginda (yaklasik 10 dakika) ocagin
altini kapatin.

o o.,emiﬁ i;s% Gutensiy
& s,

Gelato

Dondurma Siiresi:
24 SAAT

2.Tencereyi ocaktan alin, yavasga kremanin
yarisini, sttd ve tuzu karisima ekleyin. (Karamel
topaklanacaktir). Tencereyi disUk atese geri koyun ve
sertlesmis karameli karistirarak eritin. Kalan kremayi
ve sutu ekleyin.

3.KUguk bir kasede, yumurta sarilarini hafifce ¢irpin ve
ardindan yavasca ilik karamel karisimina ekleyin.
4.Yumurta sarilarini karamel karisimina ekleyin ve
tencereyi orta atese yUkseltin, strekli ¢irpici veya
silikon spatulaile kangtirarak pisirin. Karisimin sicakhdi
74-79°C'ye ulasana kadar pisirin.

S.Tencereyi ocaktan alin, vanilyayi ekleyin ve karigimi
ince delikli bir stzgegten bos bir kaba dokun. Kabi
buzdolabina sogumaya birakin. Karisim soguduktan
sonra kapagini kapatin ve en az 24 saat boyunca
dondurucuda donmaya birakin.

6.Kabi dondurucudan gikarin ve kapagini gikarin.
7.GELATO segenegini segin.

8.islem tamamlandiginda, isterseniz ekstra
malzemeler ekleyebilir ya da kaptan gikararak hemen
servis yapabilirsiniz.

llave malzemeler eklemiyorsaniz, kremsi bir sonug

PP clce etmek icin karisimi yeniden karistirin.

Gelato hazir oldugunda, daha zengin bir
RYAVS\Z=lll koramel tadi icin ekstra olarak 2 yemek kasii
tuzlu karamel ekleyin.

Yumurta sarilarinin 74°C-79°C arali@inda kalmasi
onemlidir. Yumurtalarin en az 74°C sicakliga ulagmalari
RYNYASINZ=ll Serekir, yoksa yiyecek glvenli olmaz. Fazla pisirilirse
yumurta topaklanir ve piser. Ayrica, bu sicaklik araliginda
pisirmek sekeri entegre eder ve kanigimi yogunlastirarak
daha purtzsiz bir doku elde edilmesini saglar.




ilave urunler

Cikolatayi, kuruyemisleri, sekerlemeleri, meyveleri ve daha fazlasini karistirarak her

turld tathinizin lezzetini artirin.

SERT PARGCACIKLAR
butiin kalr
Cikolata, sekerleme ve kuruyemis gibi
ilave Urdnler EXTRAS programi sirasinda
parcalanmaz.
Mini gikolata pargalari, mini sekerlemeler
ya da énceden dogranmig malzemeler
kullanmanizi éneririz.

YUMUSAK PARCACIKLAR
parcalanir
Kurabiye ve dondurulmus meyve gibi ilave
drunler EXTRAS programindan sonra
daha kUgUk pargalara ayrilir. Yumusak
malzemelerin daha buyUk pargalarini
kullanmanizi éneririz.

SADECE DONDURMA ve GELATO iCiN

Taze meyve, soslar ve siiriilebilir malzemeleri
Q ILAVE olarak kullanmanizi ONERMIYORUZ
[ N :

- Taze meyve ve karamel soslarinin eklenmesi tatlinizi
- 0 yumusatacaktir. Cikolatali findik kremasi ve findik ezmesi
JR @ genellikle iyi karismaz. EXTRAS programiyla dondurulmus meyve
veya sertlesen/kabuklasan gikolata/karamel soslar kullanmanizi

veya sos ve sUrulebilir malzemeleri sadece Ust kaplama olarak
kullanmanizi éneririz.




Ekstra malzemeler ve esanslar ile

Ozgiin Tatlar Yaratin

Baz Yapin
Bu kilavuzdan herhangi bir baz
yaparak baslayin ve isterseniz bir
aroma ekleyin.

Daha fazla aroma katmak igin
vanilya 6zGtdnd 1 cay kasigl
meyve, bitki veya kuruyemis

6zUtl ile degistirin

J
24
2.

Dondurun
Kapagini kapatin ve 24 saat
dondurun. Dondurucunuzda
aninda dondurma igin birkag

hazir kap bulundurun.

/)
9 ? Llc?ﬂ &S
ICE CREAM GELATO ICE CREAM EXTRAS
3. S.
Dondurmala Ekstra Parcacik Ekleyin Caligtirin
Baziniza uygun programi segin: Bir kasikla, kabin dibine 4 cm EXTRAS
DONDURMA genigliginde bir delik agin. Ekstra  programina basin.
GELATO pargaciklari kabin igine ekleyin.
LIGHT DONDURMA

Beklemek istemiyor musunuz? Hazir aldiginiz dondurmayi kaba koyun ve dogrudan 4. adima gegin.




EKSTRA PARCACIKLAR
tle Yaratici Olun

Baslamak igin bazi fikirler...

Nane Cikolata Pargacikh Bol Cikolata
Baz: Vanilya ( vanilya 6zGtind Baz: Cilek Baz: Cikolata
cikarin) Oziit: - Oziit: -
Oziit: 1 cay kasigl nane ozutu Ekstra Pargacik: 2 yemek Ekstra Pargacik: 2 yemek
(istege bagli yesil gida boyasi kasigr dondurularak kagigr mini gikolata parcasi,
eklenebilir.) kurutulmus cilek veya cgilek 2 yemek kasigi brownie
Ekstra Pargacik: 45g mini pargalari pargasi

cikolata pargalari

Cikolata Karamelli Findik Soslu Dondurma Muzlu Cikolata
Toplari Kilahi Parcgali

Baz: Vanilya Baz: Vanilya Baz: Vanilya,Cikolata

Oziit: - Oziit: - Oziit: -

Ekstra Pargacik: 45g mini Ekstra Pargacik: 1 yemek Ekstra Pargacik: 1 yemek muz

Gikolata pargalari kasigl gikolata sosu .2 yemek cipsi (pargalara ayrilmis), 2
kagigi fistik, 2 yemek kasigi yemek kasigi ikolata pargasi
kdlah parcasi




Cikolata Pargali

Kurabiye Hamuru Rocky Road Kurabiye & Kremali
Baz: Vanilya Baz: Cikolata Baz: Vanilya
Bziit: - Oziit: - Oziit: Tarif geregi vanilya
Ekstra Pargacik: 45g Ekstra Pargacik: 2 yemek Ekstra Pargacik: 3 gikolatali
yenilebilir dondurulmus kasigl dogranmis badem,2 sandvig biskuvi,
kurabiye hamuru pargalari + yemek kasigi cikolata pargasi, 1 pargalanmis.
1 yemek kasigi mini cikolata yemek kasi@r margmelov sosu
parcasi (marsmelov, krema, vanilyanin

kaynatiimasi ile sos elde edilir

Kremali ve Cikolatal Cikolatali Cikolatali Vigne
Kurabiyeli Karamelli Kitir Parcali

Baz: Cikolata Baz: Cikolata Baz: Cikolata

Oziit: - Oziit: - Oziit: -

Ekstra Pargacik: 3 cikolatali Ekstra Pargacik: 45g Ekstra Pargacik: 2 yemek
sandvig bisktvi, parcalanmis. cikolatali karamelli bar, 1.cm kasigI mini cikolata pargalari,

dilimlenmis 45g dondurulmus vigne




Ekstra Parcaciklar ile yaratict olun (oeom)

Cikolata Pargali

Yer Fistigi Ezmeli

Brownie Parcgali

Baz: Cikolata veya Vanilya
Oziit: -

Ekstra Pargacik: 45g mini
cikolata pargali

Baz: Cikolata veya Vanilya
Oziit: -

Ekstra Pargacik: 45g Yer fistigi
ezmeli gikolata pargasi

Baz: Cikolata veya Vanilya
Oziit: -

Ekstra Pargacik: 45g brownie
parcasi

Nane Kremali Cikolata

Cikolatal Kitir

Baz: Cikolata

Oziit: -

Ekstra Pargacik: 6 adet
After Eight cikolata, kabaca
dogranmis

Baz: Cikolata veya Vanilya
Oziit: -

Ekstra Pargacik: 22g Kinder
Bueno, pargalara ayriimis (veya
farkl bir findikli gikolata)

Baz: Cikolata

Oziit: -

Ekstra Pargacik: 40g Crunchie
Bar pargasi (veya benzer bal
petedi toffee dolgulu gikolata)

Maltesers®

Bal Petekli

Baz: Cikolata veya Vanilya
Oziit: -

Ekstra Pargacik: 40 g bitln
Maltesers® (veya farkli bir sttll
cikolata kapli ¢rtir biskUvili draje)

Baz: Cikolata veya Vanilya
Oziit: -

Ekstra Parcacik: 20g bal
petedi, parcalanmig

Baz: Cikolata veya Vanilya
Oziit: -

Ekstra Pargacik: 51g
lokum, kabaca dogranmig

TAVSIYE En iyi sonuglar igin, ekstra pargaciklar dondurulmus tatliniza eklemeden énce dograyin veya kirin.




Limonlu Vanilya

Portakalli Krem

Brownie Parcgali

Baz: Vanilya (vanilya 6zGtind
cikarin)

Oziit: 1 cay kasigr limon 6zUtu
Ekstra Pargacik: -

Baz: Vanilya (vanilya 6zitind
cikarin)

Oziit: 1 cay kasigl portakal 6zutd
Ekstra Pargacik: 1 cay kasigi
portakal kabugu rendesi

Baz: Cikolata veya Vanilya
Oziit: -

Ekstra Pargacik: 45g brownie
parcasi

Kavrulmus Antep Fistikli

Baz: Vanilya (vanilya 6zGtind
cikarin)

Oziit: 1 cay kasigl badem 6zGtd
Ekstra Pargacik: 45g kavrulmus
antep fistigi, kabuklar ¢ikariimis
ve dogranmis

Cikolatali Hindistan Cevizli

Bademli

Baz: Vanilya (vanilya 6zutdnd gikarin)
Oziit: 1 gay kasgi@r Hindistan cevizi
ozatd

Ekstra Pargacik: 3 yemek

kasi@ badem, 1 yemek kagigi

Gikolata pargasi, 1 yemek kasigi
hindistancevizi

Baz: VVanilya (vanilya 6zGtunu
gikarin)

Oziit: 1 cay kasi§l ahududu
ozUtl

Ekstra Pargacik: 2 yemek
kasigl dondurularak kurutulmus
ahududu veya ahududu
pargalari

Baz: : Vanilya

Oziit: -

Ekstra Pargacik: 40g kuru
Uzdm

Baz: Cikolata
Oziit: -

Ekstra Pargacik: 45g yemek
kasigl tuzlu karamel

Cikolata Pargacikh

Baz: Cikolata veya Vanilya
Oziit: -

Ekstra Pargacik: 32g cikolata
pargacigl (4'e bolinmus)

TAVSIYE

En iyi sonuglar igin, ekstra pargaciklari dondurulmus tatliniza eklemeden dnce dograyin veya kirin. Yogun krema
yerine daha dustk yagl krema da kullanilabilir.




Bugunun Tadunt Citkann
Yogun Cikolatali Milkshake

HAZIRLIK SURESI: 2 DAKIKA | PROGRAM SURESI: 1% DAKIKA | PORSIYON: 1-2 KiSILIK

MALZEMELER
300g cikolatali dondurma
125 ml tam yagli stt

SUTSUZ YAPIN: Siit yerine siit icermeyen dondurma ya da yulaf siitd,
bitkisel kahve kremasi kullanabilirsiniz.

ADIMLAR

-

.

MILKSHAKE 3

) o -«
Tum malzemeleri MILKSHAKE programini Islem tamamlandiktan Ardindan milkshakenizi
sirali sekilde bos bir segin. sonra ilave Urlnler kaptan ¢ikarip hemen
kaba koyun. ekleyebilir ya da servis yapabilirsiniz

karistirin (istege bagh).

Milkshakeinizi daha yumusak bi
kivamr haline getirmek isterseniz,
1-2 yemek kasigi sUt ekleyebilir ve
tekrardan karistirabilirsiniz.

Dondurmadaki tim tarifileri milkshake’e uyarlayabilirsiniz.
TAVSIYE Yalnizca dondurulmu§_ urur_ﬂer\nlzw once Ice Crgor_ﬁ prc_)grom_lndo TAVSIYE
calistirdiktan sonra, bir delik agip, stit ve ilave Urunleri ekleyin ve
tekrar MILKSHAKE programini kullanarak ¢alistirin.




(s, Lezzeti
iy o Kanstunn

Cikolata size fazla sade mi
geliyor?

islemden &nce, bir kasik
kullanarak kabin dibine
ulagan 4 cm genigliginde
bir delik agin. Sttt ve
EKSTRA PARCACIKLARI
bu delige dokin. Ardindan
MILKSHAKE segenegini
segin.

w
I
®

Cikolata pargalar,
sekerlemeler veya dogranmis
kuruyemisler gibi daha sert
EKSTRA PARCACIKLAR
kullanmanizi oneririz.

BiskUvi, granola, kahvaltilik gevrek

gibi daha yumusak EKSTRALAR
igin daha blyUk pargalar kullanin.
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Bugun Tadunt Cikann
Taze Cilekli Milkshake

g ofemis i;s% Gwtensiy M ilks h F-) ke
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GNCEDEN DONDURMA
ADIMINA GEREK YOK

HAZIRLIK SURESI: 2 DAKIKA ADIMLAR

PORSIYON: 1-2 KISILIK 1.Sirasiyla Grlnleri bos kabiniza koyunuz.

2.Milkshake programini seginiz.
3.MILKSHAKE segenegini segin.
4.i§lem tamamlandiktan hemen sonra
MALZEMELER
200g vanilyali dondurma
85 ml tam yagh sut
100g taze cilek, saplari gikarilmis ve ikiye
bolunmus.

servis yapiniz.

W

. ¥
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Bugunun Tadun Citkann

Oreo®Milkshake

HAZIRLIK SURESi: 2 DAKIKA
PORSIYON: 1-2 KiSiLiK

MALZEMELER

220g vanilyal dondurma
100 ml tam yaglh sut
3 Oreo® biskUvi, pargalanmis

if

S, Milkshake

ks

GNCEDEN DONDURMA
ADIMINA GEREK YOK

ADIMLAR

1. Dondurmayyi bos tath kabina koyun.

Bir kaslik ile kabin dibine ulasan 4 cm
genigliginde bir delik agin. Sttd ve Oreo®
parcalarini bu delige ekleyin.

2.Uniteye yerlestirme ve islem bilgileri igin
|Gtfen Hizl Baslangi¢ Kilavuzu'nu kullanin.
3.MILKSHAKE secenegini segin.

4.islem tamamlandiginda, milkshake'i
kaptan ¢ikarin ve hemen servis yapin.
Afiyet olsun.



Toaze Meyveli Sorbe

HAZIRLIK SURESI: 5-10 DAKIKA | DONDURMA SURESI: 24 SAAT | PORSIYON: 4 KiSiLiK

IDEAL TUKETIM SURESI: 2 HAFTA

MALZEMELER

4 olgun muz, soyulmus ve 1 cm pargalar halinde kesilmis

Muz sevmiyor musunuz?

~ JCOLEW S
eklemeden once karistirin.

Taze Ananas Sorbe: lcm'lik parcalar halinde dogranmis 600g olgun ananas.

Taze portakal, ananas kullanabilir ya da daha fazla lezzet igin bunlari
birlestirebilirsiniz. Birlestirirken, tutarl bir tat icin dogranmis meyveleri kaba

Taze Portakal Sorbe: Soyulmus, 1cm pargalar halinde dogranmis S adet portakal (yaklasik).

NOT: Bu tarif igin muz, ananas ve portakal disindaki meyveleri kullanmak Unitenin zarar gérmesine neden olabilir.

ADIMLAR

lem'lik pargalar halinde Muzlari bos kaba "MAX Homojen bir karigim
dogranmis muz ya Fill Line" isaretine kadar olusturmak igin, bir kepge
da baska bir meyve. ekleyin. ya da eziciyle meyveleri
(meyveleri lcm ya da daha “Max Fill Line” isaretinin
klgUk pargalara ayirmak altina dogru daha fazla
Snemli) muza yer agmak igin itin.

TUm muz pargalart MAX
FILL gizgisinin altina
sikistirilana kadar muz
pargalari eklemeye ve

agir bir mutfak aletiyle
bastirmaya devam edin.
Kabin kapagini kapatin ve
24 saat boyunca dondurun.

TAVSIYE birakmasina ve Unitenin sorbeyi dlizgln bir sekilde islemesine yardimci olacaktir.

En iyi sonuglar igin, meyvenizin olgun oldugundan emin olun. Bu, meyvenin dogal sularini serbest




ogunt ice,
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Negan

@utensiy

Eger ekstra pargacik
eklemiyorsaniz ve kivami
ufalanmig gibiyse, sonucun
daha kremamsi olmast igin
kullanin.

Kalbr dondurucudan Kabi yerlestirdikten sonra, islem tamamlandiginda,
clkarin ve kabin kapagini Unitenin agik oldugundan ekstra pargaciklari

agin. isleme hazir hale emin olun. SORBET ekleyebilirsiniz veya
getirmek igin Hizl segenegini segin. sorbeyi kaptan gikarin ve
Baslangig Kilavuzu'ndaki hemen servis yapin

1-5. adimlara bakin. Afiyet olsun.

. Meyvenin dogal suyunu serbest birakmak icin meyveyi kaba sikica bastirdiginizdan emin olun. Bu, ekstra
TAVSIYE sivi icermeyen bir sorbe tarifi yaparken énemli bir adimdir. Meyvelerin sikistirilmis olmasi sorbenin
purdzsiz ve kremamsi bir dokuya sahip olmasi igin dnemlidir, sikistirilmamis meyveleri islemeyiniz.




Limon Sorbe

HAZIRLIK SURESiI: 5 DAKIKA
PORSIYON: 1-2 KiSiLiK
iDEAL TUKETIM SURESI: 2 HAFTA

MALZEMELER

78g ball

210ml sicak su, (60-70°C)
100ml limon suyu

GEREKLi ARAGLAR
BuyUk bir kase

Cirpici

cont ice,, Negan

Sorbet

o=,
o

nicer,
n, e,
- .

GNCEDEN DONDURMA
ADIMINA GEREK YOK

ADIMLAR

1. BUyuk bir kasede, pudra sekeri, misir
surubu ve Ilik suyu seker ¢ozulene kadar
cirpin.

2. Limon suyu ekleyin ve tamamen
karisana kadar ¢irpin.

3. Karisimi bos bir kaba dékun ve kapagini
kapatip 24 saat boyunca dondurun.

4. Kabi dondurucudan gikarin.

5. SORBET'i segin ve islem
tamamlandiktan sonra ilave drdnleri
ekleyin ya da ilave Urun eklemiyorsaniz
Sorbe'yi kaptan gikarip sevis ediniz.



Tropikal
Smoothie Kasest

HAZIRLIK SURESi: 5 DAKIKA
PORSIYON: 4 KiSILIK
iDEAL TUKETIM SURESI: 2 HAFTA

MALZEMELER

100g kavun parcalar

100g ananas pargalari

150ml tropikal aromali yogurt
100ml tam yagh stt

USTUNE KOYULACAK MALZEMELER (opsiyonel)
Ananas dilimleri

Mango dilimleri

Kizarmis hindistancevizi pargalari

=

Gwtensiy

Smoothie
Bowl

GNCEDEN DONDURMA
ADIMINA GEREK YOK

ADIMLAR

1. Bos bir kaba sirasiyla meyveleri
yerlestiriniz

2. Meyvelerin Uzerine sutd ve yogurdu
ekleyiniz

3. Kapagi kapatip buzdolabina
yerlestiriniz.

4. Smoothie Bow!'u segin. islem bittiginde
kalin bir kasikla alinabilecek bir kivama
sahip olacaktir.

5. islem tamamlandiktan sonra karisimi bir
kaseye aktarin ve istediginiz malzemelerle
susleyin.



Hazurlikk gerekmeyen ilham tablosu

Hazirlk Gerekmeyen ilham Tablosu
Dolabinizdaki veya buzdolabinizdaki siradan malzemeleri olaganustl lezzetlere dondstirun.

MALZEMELER TARIF TURU

400g konserve ananas, mango, seftali, armut veya mandalina Sorbe

Hazir Smoothie Smoothie Bowl
Hazir milkshake (herhangi bir aromada) Dondurma

Tam yagh gikolatal sut Dondurma
Hazir protein icecekleri Light Dondurma
Hazir latte/soguk kahveler Sorbe

Konserve Mango Puresi Sorbe

Surup (damak zevkinize gdre tercih ettiginiz;nar, nane, frenk

{iztimd, vb.) Sorbe

Soguk ¢ay / Limonata Sorbe

Badem Satd, hazir espresso ve pudra sekeri Vegan soguk gay
Komposto (elma, armut, muz, seftali, kayisi, visne, gilek, ahududu, Sorse

yabanmersini, nektarin, vb

Hazir krem santi (vanilya, gikolata, antep fistigi, vb.) Pratik Dondurma



NOT Cizgiye ulagsmiyorsa endiselenmeyin, minimum doldurma gereksinimi yoktur.

iSLEM PROGRAM

Kabi meyve ve meyve suyuyla doldurun Sorbet
Kabi Max Fill gizgisini gegmeyecek kadar doldurun Smoothie Bowl
Kabi Max Fill ¢izgisini gegmeyecek kadar doldurun Ice Cream
Kabi Max Fill gizgisini gegmeyecek kadar doldurun Ice Cream

Kabi Max Fill gizgisini gegmeyecek kadar doldurun Light Ice Cream

Kabi Max Fill gizgisini gegmeyecek kadar doldurun Sorbet
S Kapagini

Kabi Max Fill ¢izgisini gegmeyecek kadar doldurun kapatip Sorbet
24 saat

Kabi 300ml su ve 100ml surupla karistirin boyunca Sorbet
dondurun

Kabr Max Fill gizgisini gegmeyecek kadar soguk gay ve limonatayla doldurun Sorbet

Kabi tatlandiriimis badem sitl, 3 paket hazir espresso ve 5 yemek S

kasi§l pudra sekeri karigtirin. orbet

Kabi Max Fill ¢izgisini ge¢meyecek kadar kompostoyla doldurun Sorbet

Kabi Max Fill gizgisini gegmeyecek kadar krem santiyle doldurun. Sorbet

Kivam Tavsiyesi: Lezzetinizi 6zellestirin. Tatlinizi daha yumusak ve kremamsi yapmak igin RE-SPIN didgmesini kullanin.




NINJA

CREAMI ICE CREAM MAKER
SORBETIERE CREAMI
CREAMI EISMASCHINE
GELATIERA CREAML
HELADERA CREAMI



