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AVOKADO-HUNAJA-MANTELIJAATELO

VALMISTUS

AINEKSET

1 kpl avokado

2,5 dl taysmaitoa

80 g laventelihunajaa

50 g makeaa mantelipyreeta

1

Lusikoi avokadon sisusta. Leikkaa paloiksi ja laita
sekoitusastiaan.

Lisda muut ainesosat, ja sekoita sauvasekoitti-
mella, kunnes seos on tasaista.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!




AINEKSET

170 ml taysmaitoa

170 ml kuohukermaa

2 keltuaista

30 g sokeria

60 g voita (huoneen-
lampoisena)

40 g fariinisokeria

70 g paahdettuja jauhoja
50 g tummaa suklaahippua
0,5 tl vaniljajauhetta

%IOmin
COOKIE DOUGH -JAATELO

VALMISTUS

1 Sekoita maito ja kerma kasarissa. Kiehauta

keskilammolla.

Vatkaa keltuaiset ja sokeri kulhossa, kunnes seos
on vaaleaa ja kuohkeaa.

Kaada maito-kermaseos ohuena nauhana keltu-
aisten joukkoon koko ajan sekoittaen. Kaada sitten
seos takaisin kasariin ja kuumenna miedolla |[am-
molla, kunnes se hieman sakenee. Ala anna kiehua.
Seos on sopivan paksuista, kun se tarttuu lusik-
kaan. Anna jaahtya.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Valmista keksitaikina. Vatkaa voi ja fariinisokeri
kulhossa, kunnes seos vaalenee ja kuohkeutuu.
Lisaa sitten jauhot, suklaahiput ja vanilja, ja sekoita
tasaiseksi taikinaksi. Laita taikina pakastimeen
jahmettymaan.

6 Kun taikina on kiinteaa, leikkaa se pieniksi

kuutioiksi veitsella. Jata sivuun pakastimeen.
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JATKUU

6 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

7 Ota kulho laitteesta. Tee jaatel6on noin 4 cm
levea - 8 cm syva reika ja lisaa 50 g keksitaiki-
napaloja.

8 Kaynnista Mix in -ohjelma. Tarjoile heti.




AINEKSET

170 ml taysmaitoa

170 ml kuohukermaa

1 keltuainen

15 g sokeria

80 g tummaa suklaata
(70%)

% 10 min %Z4h 4min
TUMMA SUKLAAJAATELO

VALMISTUS

1

Sekoita maito ja kerma kasarissa. Hauduta
alhaisella lammolla.

Vatkaa keltuainen ja sokeri kulhossa, kunnes seos
on vaaleaa ja kuohkeaa.

Kaada maito-kermaseos kulhoon jatkuvasti
sekoittaen. Kaada sitten kaikki takaisin kasariin ja
hauduta alhaisella lammolla (ala keita) kunnes
seos paksunee hieman. Seos on sopivan pak-
suista, kun se tarttuu lusikkaan.

Poista kasari lammolta ja lisaa suklaa. Sekoita,
kunnes saat tasaisen koostumuksen. Anna
jaahtya kunnes se on haalea.

Kaada seos pieneen kulhoon, laita kansi paalle ja
aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!



7min
MAAPAHKINAVOI-PROTEIINJAATELO

AINEKSET VALMISTUS

3 dl tdysmaitoa 1 Sekoita kaikki ainesosat kulhossa. Kayta vispilaa

20 g kasvipohjaista proteiinia tai sauvasekoitinta saadaksesi tasaisen koostu-
muksen.

50 g agavesiirappia

75 g maapahkinavoita
0 P 2 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle ja

aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

3 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta pieni
kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

4 Kun ohjelma on valmis, kaynnista se uudelleen.

5 Tarjoile heti.




VANILJA-PROTEIINIJAATELO

AINEKSET VALMISTUS

3 dl tdysmaitoa 1
20 g kasvipohjaista proteiinia

30 g agavesiirappia

0,5 tl vaniljajauhetta

Sekoita kaikki ainesosat kulhossa. Kayta vispilaa
tai sauvasekoitinta saadaksesi tasaisen koostu-
muksen.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle ja
aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Poista kulho pakastimesta ja ota kansi pois. Aseta
pieni kulho ulompaan sailioon. Kaynnista ohjelma.

Kun ohjelma on valmis, kaynnista se uudelleen.

Nauti!




ol el
ROMMIRUSINAJAATELO

AINEKSET VALMISTUS
170 ml taysmaitoa 1 Sekoita maito ja kerma kasarissa. Hauduta
170 ml kuohukermaa alhaisella lammolla.
2 keltuaista
. 2 Vatkaa keltuaiset ja sokeri kulhossa, kunnes seos
30 g sokeria

o on vaaleaa ja kuohkeaa.
30 g rusinoita
20 ml valkoista rommia 3 Kaada maito-kermaseos kulhoon jatkuvasti
sekoittaen. Kaada sitten kaikki takaisin kasariin ja
hauduta alhaisella [ammoalla, kunnes seos paksu-
nee hieman. Ala keita. Seos on sopivan paksuista,
kun se tarttuu lusikkaan.

4 Poista lammolta ja lisda puolet rommista. Sekoita
hyvin. Anna jaahtya kunnes se on haalea.

5 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle ja
aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

6 Sekoita rusinat jaljella olevan rommin kanssa
pienessa astiassa ja anna imeytya.

7 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.



JATKUU

VALMISTUS

8 Ota kulho paikaltaan. Tee jaateloon noin 4 cm
levea - 8 cm syva reika ja lisaa marinoidut rusinat.

9 Kaynnista Mix in -ohjelma.

10 Nauti!
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SUOLAINEN KINUSKIJAATELO

AINEKSET VALMISTUS
170 ml taysmaitoa 1 Sekoita maito ja kerma kasarissa. Hauduta
170 ml kuohukermaa alhaisella lammolla.
1 keltuainen
: 2 Vatkaa keltuainen ja sokeri kulhossa, kunnes seos
15 g sokeria

80 g suolaista kinuskikastiketta

(valmista jaatelokastiketta) 3

on vaaleaa ja kuohkeaa.

Kaada maito-kermaseos kulhoon jatkuvasti
sekoittaen. Kaada sitten kaikki takaisin kasariin ja
hauduta alhaisella [ammoalla, kunnes seos paksunee
hieman. Ala keita. Seos on sopivan paksuista, kun
se tarttuu lusikkaan.

Poista kasari [ammolta ja lisda suolainen kinuski-
kastike. Anna jaahtya kunnes se on haalea.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi kulhon
paalle ja pakasta 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!
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% 10 min

VANILJA-PEKAANIPAHKINAJAATELO

VALMISTUS

AINEKSET

170 ml taysmaitoa
170 ml kuohukermaa
2 keltuaista

30 g sokeria

30 g karamellisoituja
pekaanipahkinoita

1

Sekoita maito ja kerma kasarissa. Hauduta
alhaisella lammolla.

Vatkaa keltuaiset ja sokeri kulhossa, kunnes seos
on vaaleaa ja kuohkeaa.

Kaada maito-kermaseos kulhoon jatkuvasti
sekoittaen. Kaada sitten kaikki takaisin kasariin

ja hauduta alhaisella lammolla, kunnes seos
paksunee hieman. Al keita. Seos on sopivan pak-
sui-sta, kun se tarttuu lusikkaan. Anna jaahtya
kunnes se on haalea.

Kaada seos pieneen kulhoon, laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta pieni
kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Ota kulho. Tee jaateloon noin 4 cm levea ja 8 cm
syva reika ja lisaa murskatut pekaanipahkinat.
Kaynnista Mix in -ohjelma.

Nauti!
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%5min %ZOh

KINUSKISUNDAE

AINEKSET

2 dl tdysmaitoa

2 dl kuohukermaa

60 g sokeria

8 g maissitarkkelysta

0,5 tl vaniljajauhetta

4 rkl kinuskikastiketta

2 rkl suolattuja murskattuja
maapahkindita

VALMISTUS

1

Sekoita maito, kerma, sokeri ja maissitarkkelys
kasarissa. Hauduta alhaisella [ammolla jatkuvasti
sekoittaen, kunnes seos paksunee hieman.

Poista kasari [lammolta ja lisaa vaniljajauhe.
Sekoita ja anna jaahtya, kunnes se on haalea.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Kauho jaatel6a kuppeihin ja lisaa paalle
kinuskikastiketta ja murskattuja maapahkinoita.

13



KAHVIGELATO

AINEKSET

2 dl taysmaitoa

2 dl kuohukermaa
50 g sokeria

8 g maissitarkkelysta
2 tl kahvijauhetta

VALMISTUS

1

Sekoita maito, kerma, sokeri ja maissitarkkelys
kasarissa. Hauduta jatkuvasti sekoittaen, kunnes
seos paksunee hieman.

Poista kasari [ammolt3, ja lisda jauhettu kahvi.
Sekoita ja anna jaahtya, kunnes se on haalea.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!
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FIOR DI LATTE GELATO

VALMISTUS

AINEKSET

2 dl tdysmaitoa

2 dl kuohukermaa
70 g sokeria

8 g maissitarkkelysta

1

Sekoita maito, kerma, sokeri ja maissitarkkelys
kasarissa. Hauduta alhaisella lammolla jatkuvasti
sekoittaen, kunnes seos paksunee hieman. Anna
jaahtya, kunnes se on haalea.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!
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HASSELPAHKINAGELATO

AINEKSET VALMISTUS

1,5 dl taysmaitoa 1
1,5 dl kuohukermaa

6 g maissitarkkelysta

100 g hasselpahkinavoita

Sekoita maito, kerma ja maissitarkkelys kasa-
rissa. Hauduta jatkuvasti sekoittaen, kunnes
seos paksunee hieman.

Poista kasari [ammolt3, ja lisaa hasselpahkinavoi.
Sekoita hyvin. Anna jaahtya, kunnes se on haalea.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!
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%Smin

PISTAASIPAHKINAGELATO

AINEKSET

1,5 dl taysmaitoa

1,5 dl kuohukermaa

6 g maissitarkkelysta

100 g makeutettua pistaasi-
kreemia

VALMISTUS

1

Sekoita maito, kerma ja maissitarkkelys kasa-
rissa. Hauduta jatkuvasti sekoittaen, kunnes
seos paksunee hieman.

Poista kasari [ammolt3, ja lisaa makeutettu
pistaasikreemi. Sekoita hyvin ja anna jaahtya,
kunnes se on haalea.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!
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STRACCIATELLA GELATO

AINEKSET

2 dl taysmaitoa

2 dl kuohukermaa

60 g sokeria

8 g maissitarkkelysta

0,5 tl vaniljajauhetta

30 g tummaa suklaalastua

VALMISTUS

1

Sekoita maito, kerma, sokeri ja maissitarkkelys
kasarissa. Hauduta jatkuvasti sekoittaen, kunnes
seos paksunee hieman.

Poista kasari [lammolta ja lisaa vanilja. Sekoita
hyvin. Anna jaahtya, kunnes se on haalea.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Ota kulho pois paikaltaan. Tee jaatel6on noin
4 cm levea ja 8 cm syva reika ja lisaa tummat
suklaalastut.

Kaynnista Mix in -ohjelma.

Nauti!
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VANILJAGELATO

AINEKSET

2 dl taysmaitoa

2 dl kuohukermaa
60 g sokeria

8 g maissitarkkelysta
0,5 tl vaniljajauhetta

VALMISTUS

1

Sekoita maito, kerma, sokeri ja maissitarkkelys
kasarissa. Hauduta jatkuvasti sekoittaen, kunnes
seos paksunee hieman.

Poista kasari lammolta ja lisaa vaniljajauhe. Anna
jaahtya, kunnes se on haalea.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!

19



BASILIKASORBETTI

AINEKSET

100 g sokeria

3 dl vetta

1 limetin mehu

20 g basilikanlehtia

VALMISTUS

1 Sekoita sokeri ja vesi kasarissa. Kiehauta keski-
lammolla. Anna jaahtya kunnes se on haalea.

2 Lisaa limetin mehu ja basilikanlehdet. Sekoita
sauvasekoittimella, kunnes

saat tasaisen koostumuksen.

3 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

4 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

5 Nauti!
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) 10 min %24h
KIRSIKKATOMAATTISORBETTI

AINEKSET VALMISTUS
55 g sokeria 1 Sekoita sokeri ja vesi kasarissa. Kiehauta keski-
75 ml vetta lammolla. Anna jaahtya, kunnes se on haalea.

260 g kirsikkatomaatteja
2 Lisaa kirsikkatomaatit. Sekoita sauvasekoittimella,

kunnes saat tasaisen koostumuksen.

3 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

4 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

5 Nauti!
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%IOmin %24h 4min

KURKKU-MINTTUSORBETTI

AINEKSET

85 g sokeria

10 ml vetta

280 g kurkkua

10 mintunlehtea
0,5 sitruunan mehu

VALMISTUS

1 Sekoita sokeri ja vesi kasarissa. Kiehauta keski-
lammolla. Anna jaahtya, kunnes se on haalea.

2 Kuori kurkku ja leikkaa se paloiksi. Lisaa kurkku,
mintunlehdet ja sitruunanmehu sokeriliemeen.

Kayta sauvasekoitinta, sekoita hyvin.

3 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

4 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

5 Nauti!
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%IOmin
SITRUUNASORBETTI

AINEKSET VALMISTUS
150 g sokeria 1 Sekoita sokeri ja vesi kasarissa. Kiehauta alhaisella
1,5 dl vetta lammolla. Anna jaahtya, kunnes se on haalea.

10 ml sitruunamehua (3 kpl)

70 ml limettimehua (2 kpl) 2 Lisaa sitruunamehu ja sekoita.

3 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

4 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

5 Nautil.
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MANGOSORBETTI

AINEKSET

65 g sokeria
85 ml vetta
280 g kypsaa mangoa

VALMISTUS

1 Sekoita sokeri ja vesi kasarissa. Kiehauta alhaisella

lammolla. Anna jaahtya, kunnes se on haalea.
Kuori ja leikkaa mango pieniksi paloiksi. Lisaa
sokeriliemeen. Kayta sauvasekoitinta saadaksesi

tasaisen koostumuksen.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!
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MELONISORBETTI

AINEKSET

65 g sokeria
85 ml vetta
280 g melonia

VALMISTUS

1 Sekoita sokeri ja vesi kasarissa. Kiehauta keski-

lammolla. Anna jaahtya, kunnes se on haalea.
Leikkaa meloni pieniksi paloiksi. Lisaa sokeri-
liemeen. Kayta sauvasekoitinta saadaksesi

tasaisen koostumuksen.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!
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%10 min %24h

VALKOINEN PERSIKKASORBETTI

AINEKSET

65 g sokeria

85 ml vetta

280 g valkoisia tai keltaisia
persikoita (3 kpl)

VALMISTUS

1 Sekoita sokeri ja vesi kasarissa. Kiehauta keski-
lammolla. Anna jaahtya, kunnes se on haalea.

2 Kuori ja leikkaa persikat paloiksi. Lisaa sokeri-
liemeen. Kayta sauvasekoitinta saadaksesi

tasaisen koostumuksen.

3 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

4 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

5 Nauti!

26



MANSIKKASORBETTI

AINEKSET

65 g sokeria
85 ml vetta

280 g mansikoita

VALMISTUS

1 Sekoita sokeri ja vesi kasarissa. Kiehauta alhaisella
lammolla. Anna jaahtya, kunnes se on haalea.

2 Lisda mansikat sokeriliemeen. Kayta sauvasekoi-
tinta saadaksesi tasaisen koostumuksen.

3 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

4 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

5 Nauti!
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VADELMA-AGAVESORBETTI

AINEKSET VALMISTUS
10 g agavesiirappia 1 Sekoita agavesiirappi, vesi ja vadelmat astiassa.
65 ml vetta Kayta sauvasekoitinta saadaksesi tasaisen

260 g vadelmia koostumuksen.

2 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

3 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

4 Nauti!
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% 10 min .: %24h

JOGURTTIJAATELO LAVENTELILLA
JA HUNAJALLA

AINEKSET VALMISTUS
1,5 dl kevytmaitoa 1 Kuumenna maito ja laventeli kasarissa ja anna
1 tl kuivattua laventelia hautua 5 minuuttia. Siiviloi.

230 g kreikkalaista jogurttia

. 2 Sekoita maito yhdessa muiden aineiden kanssa.
70 g hunajaa

3 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

4 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

5 Nauti!
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D %24}1 4min
LUONNOLLINEN JOGURTTIJAATELO

AINEKSET VALMISTUS

230 g kreikkalaista jogurttia 1 Sekoita kaikki ainesosat keskenaan.

15 ml maitoa

115 g kondensoitua makeaa 2 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle

: ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.
maitoa

3 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan.. Kaynnista ohjelma.

4 Nauti!
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MANSIKKAINEN JOGURTTIJAATELO

AINEKSET VALMISTUS
230 g kreikkalaista jogurttia 1 Sekoita kaikki ainesosat keskenaan, paitsi
15 ml maitoa mansikka coulis ja mansikat.

15 g mansikkahilloa
2 Kaada seos pieneen kulhoon. Peita kannella ja

4 rkl mansikka coulis -kastiketta , L
aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Muutama mansikka,

jaettuna neljanneksiin 3 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

4 Kauho jaatelo tarjoilukulhoihin ja lisaa paalle man-
sikka coulis -kastiketta ja mansikanpaloja.

5 Valmis nautittavaksi.
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%5min | %24h 4min

ACAI-SMOOTHIEKULHO

AINEKSET VALMISTUS

1 banaani, viipaloituna 1
50 g mansikoita, paloiteltuna

80 g kreikkalaista jogurttia

1 dl taysmaitoa

40 g agavesiirappia 2
1 rkl acai-jauhetta (5 g)

6 mansikkaa, jaettu 3
neljanneksiin

1 banaani, viipaloituna

6 vadelmaa, puolikkaina 4
20 g kaurahiutaleita

Muutama mintunlehti 5

Lisaa kaikki (paitsi koristeeksi tarkoitetut) ainesosat
astiaan. Sekoita blenderilla, kunnes saat tasaisen
koostumuksen.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Tarjoile kulhoissa. Koristele hedelmilla, marjoilla,
kaurahiutaleilla ja mintunlehdilla.

Nauti!
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MARJASMOOTHIEKULHO

AINEKSET VALMISTUS

100 g mansikoita, pilkottuna 1
25 g vadelmia

25 g mustikoita

80 g kreikkalaista jogurttia

1 dl taysmaitoa

40 g agavesiirappia

1 banaani, viipaloituna 3

6 mustikkaa, puolikkaina
4 mansikkaa, jaettuna
neljanneksiin

20 g kaurahiutaleita

Lisaa kaikki (paitsi koristeeksi tarkoitetut) ainesosat
astiaan. Sekoita blenderilla, kunnes saat tasaisen
koostumuksen.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Tarjoile kulhoissa ja koristele hedelmilla, marjoilla ja
kaurahiutaleilla.

Nauti!
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TROOPPINEN SMOOTHIEKULHO

AINEKSET VALMISTUS

100 g mango, paloina 1
50 g passionhedelmamehua
(ilman siemenia)

80 g kreikkalaista jogurttia

1 dl taysmaitoa

40 g agavesiirappia

1 banaani, viipaloitu 3

6 mustikkaa, puolikkaita
1 passionhedelma
20 g kaurahiutaleita

Lisaa kaikki (paitsi koristeeksi tarkoitetut) ainesosat
astiaan. Sekoita blenderissa, kunnes saavutat
silean koostumuksen.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle ja
aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista

ohjelma.

Tarjoile kulhoissa ja koristele viipaloiduilla hedel-
milla seka kaurahiutaleilla.

Nauti!
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KEVYTJAATELO

AINEKSET VALMISTUS

1,5 dl taysmaitoa 1
2,5 dl kuohukermaa

25 g agavesiirappia

8 g maissitarkkelysta

0,5 tl vaniljajauhetta

8 mansikkaa, leikattuna neljaan
osaan 3
8 vadelmaa, puolikkaita

8 mustikkaa

Sekoita maito, kerma, agavesiirappi, maissi-
tarkkelys ja vanilijajauhe kattilassa.

Lammita keskilammolla jatkuvasti sekoittaen,
kunnes seos paksuuntuu hieman. Anna jaahtya

haaleaksi.

Kaada seos pieneen kulhoon. Peita kannella ja
aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Tarjoile pienissa kulhoissa ja koristele hedelmilla.

Nauti!
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//// 10 min %Z4h 4 min
RAHKA-SITRUUNAJAATELO

AINEKSET VALMISTUS

1,5 dl taysmaitoa 1 Sekoita kaikki ainekset pienessa kulhossa. Laita

250 g rahkaa kansi paalle ja aseta kulho pakastimeen 24
tunniksi.

40 g agavesiirappia

1 sitruuna (kuori ja mehu
( ) ) 2 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta

pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista
ohjelma.

3 Nauti!
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% 24 h 4min

VEGAANINEN MANTELIJAATELO

AINEKSET

3 dl kauramaitoa

40 g agavesiirappia
4 g maissitarkkelysta
150 g mantelipyretta

VALMISTUS

1

Sekoita kauramaito, agavesiirappi ja maissi-
tarkkelys kattilassa. Lammita keskilammoalla ja
jatkuvasti sekoittaen, kunnes seos hieman
paksuuntuu.

Ota pois lammolta ja lisaa valkoinen mantelipyree.
Sekoita tasaiseksi ja anna sitten jaahtya haaleaksi.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle ja
aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta pieni
kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!

37



)
Co Pl

VEGAANINEN MACADAMIAJAATELO

AINEKSET VALMISTUS
3 dl mantelmaitoa 1 Kaada kaikki ainekset astiaan ja sekoita blende-
150 g macadamiapahkindita rissa, kunnes saat silean koostumuksen.

40 g agavesiirappia _ . o
2 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle

ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

3 Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

4 Nauti!
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JAINEN COSMOPOLITAN

AINEKSET VALMISTUS
40 g sokeria 1 Sekoita sokeri ja karpalomehu astiassa, kunnes
240 ml karpalomehua sokeri on liuennut. Lisaa sitten vodka, Cointreau,

1 lime (mehu ja kuori) limemehu ja limenkuori.

40 ml vodkaa

, 2 Kaada 2/3 seoksesta pieneen kulhoon. Laita kansi
40 ml Cointreauta

paalle ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.
Sailyta jaljelle jaava 1/3 jaakaapissa.

3 Ota kulho pakastimesta, poista kansi, ja kaada
joukkoon jaljelle jaanyt kolmasosa seoksesta.

4 Aseta pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista
ohjelma.

5 Nauti!

Juo vastuullisesti. Tarjoillaan vain yli 18-vuotiaille.
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JAINEN MOJITO

AINEKSET VALMISTUS
80 g ruokokidesokeria 1 Sekoita kaikki ainekset astiassa. Sekoita seosta
3 dl vett3 sauvasekoittimella 30 sekunnin ajan.

2 lime-hedelmaa (mehu
2 Kaada 2/3 seoksesta pieneen kulhoon. Laita kansi

paalle ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.
Sailyta jaljella oleva 1/3 jaakaapissa.

ja kuori)
12 g tuoretta minttua
1 rkl rommia

3 Ota kulho pakastimesta, poista kansi, ja kaada
jaljella oleva kolmasosa seoksesta joukkoon.

4 Aseta pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista
ohjelma.

5 Nauti!

Juo vastuullisesti. Tarjoillaan vain yli 18-vuotiaille.
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MANGO TANGO

AINEKSET

2,5 dl mangomehua
40 g sokeria

Puolen sitruunan mehu
1 dl mangomehua

10 cl mansikkasiirappia
(valinnainen)

30 ml rommia

30 ml Cointreau

VALMISTUS

1

Sekoita mangomehu ja sokeri astiassa, kunnes
sokeri on liuennut. Lisaa sitten rommi, Cointreau
ja sitruunamehu. Sekoita.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta, poista kansi, ja kaada
mangomehu joukkoon. Aseta pieni kulho ulom-
paan astiaan. Kaynnista ohjelma.

Kaada mansikkasiirappi laseihin ja lisaa sitten seos.

Nauti!

Juo vastuullisesti. Tarjoillaan vain yli 18-vuotiaille.
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MARGARITA

AINEKSET VALMISTUS

65 g sokeria 1
240 ml vetta

2 lime-hedelmaa (mehu)

1 lime-hedelma (kuori)

2
40 ml tequilaa
40 ml Cointreauta
3
A
5

Sekoita sokeri ja vesi astiassa, kunnes sokeri on
liuennut. Lisaa limemehu, limenkuori, tequila ja
Cointreau. Sekoita.

Kaada 2/3 seoksesta pieneen kulhoon. Laita kansi
paalle ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Sailyta jaljelle jaava 1/3 jaakaapissa.

Ota kulho pakastimesta, poista kansi, ja kaada
jaljelle jaanyt kolmasosa seoksesta joukkoon.

Aseta pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista
ohjelma.

Tarjoile cocktail-laseissa.

Juo vastuullisesti. Tarjoillaan vain yli 18-vuotiaille.
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PINA COLADA COCKTAIL

AINEKSET VALMISTUS
40 g sokeria 1 Sekoita sokeri ja ananasmehu astiassa, kunnes
2.5 dl ananasmehua sokeri on liuennut. Lisaa sitten rommi. Sekoita

40 ml rommia hyvin.

1,5 dl kookosmaitoa . . e
2 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle

ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.
3 Ota kulho pakastimesta, poista kansi, ja kaada
kookosmaito joukkoon. Aseta pieni kulho

ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

4 Tarjoile cocktail-laseissa.

Juo vastuullisesti. Tarjoillaan vain yli 18-vuotiaille.
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OREO® -PIRTELO

AINEKSET

1,5 dl taysmaitoa

1,5 dl kuohukermaa
40 g sokeria

6 g maissitarkkelysta
0,5 tl vaniljajauhetta
1 dl maitoa

6 Oreo®-keksia

VALMISTUS

1

Sekoita 1,5 dl maitoa, kerma, sokeri ja maissi-
tarkkelys kattilassa. Kiehauta jatkuvasti sekoittaen.

Ota pois lammolt3, lisaa vaniljajauhe ja anna
jaahtya haaleaksi.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Lisaa viela
1 dl maitoa. Aseta pieni kulho ulompaan astiaan.
Kaynnista ohjelma.

Murusta nelja Oreo®-keksia.
Kayta korkeita laseja. Lisaa ensin kaksi ruokalusi-
kallista pirteloa ja sitten kerros 1/3 Oreo®-muruista.

Vaihtele kerroksia viela kaksi kertaa. Vimeistele
pirteldo kokonaisella Oreo®-keksilla.
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MOKKA-MANTELIPIRTELO

AINEKSET

2 dl espressoa

25 g sokeria

1,5 dl mantelmaitoa
50 g vatkattua kermaa
1 rkl mantelilastuja

1 rkl suklaalastuja

VALMISTUS

1 Sekoita kahvi ja sokeri astiassa.

2 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

3 Ota kulho pakastimesta, poista kansi, ja kaada
mantelimaito joukkoon. Aseta pieni kulho

ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

4 Kaada seos kahteen lasiin ja viimeistele vatkatulla
kermalla.

5 Koristele manteli- ja suklaalastuilla.
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MANSIKKAPIRTELO

AINEKSET VALMISTUS

220 ml taysmaitoa 1
1,5 dl kuohukermaa
40 g sokeria

6 g maissitarkkelysta
0,5 tl vaniljajauhetta

30 g mansikkahilloa 3

4 mansikkaa

Sekoita 2/3 maidosta, kerma, sokeri ja maissi-
tarkkelys kattilassa. Kiehauta jatkuvasti sekoittaen.

Ota pois lammolt3, lisaa vaniljajauhe, ja anna
jaahtya haaleaksi.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta ja poista kansi. Lisaa
mansikkahillo ja jaljella oleva maito.

Aseta pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista
ohjelma.

Kaada pirtelo ja hillo kerroksittain, jaa mansikat
koristeeksi.

Nauti!
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COCA COLA SLUSH

AINEKSET VALMISTUS
4,5 d| coca colaa 1 Sekoita 2/3 Coca-Colasta ja sokeri astiassa,
50 g sokeria kunnes sokeri on liuennut.

2 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

3 Ota kulho pakastimesta, poista kansi, ja kaada
jaljella oleva Coca-Cola joukkoon. Aseta pieni

kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

4 Nauti!
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KAKIGORI

AINEKSET

25 g sokeria

225 g vetta

15 g siirappia valitsemallasi
maulla (grenadiini, mansikka,
minttu, persikka, jne.)

VALMISTUS

1 Sekoita sokeri, siirappi ja vesi kattilassa, kiehauta.
Anna jaahtya.

2 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

3 Ota kulho pois pakastimesta ja poista kansi. Aseta
pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

4 Nauti!
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SPRITZ GRANITA

AINEKSET VALMISTUS
50 g sokeria 1 Sekoita sokeri ja prosecco astiassa, kunnes
2,5 dl proseccoa sokeri on liuennut.

1,5 dl Aperolia
2 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle

ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.
3 Ota kulho pakastimesta, poista kansi, ja kaada
sitten Aperol joukkoon. Aseta pieni kulho ulom-

paan astiaan. Kaynnista ohjelma.

4 Tarjoile heti.
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MELONI SLUSH

AINEKSET

70 g sokeria

90 ml vetta

300 g vesimelonia
(paloina, ilman siemenia)

VALMISTUS

1 Sekoita kaikki ainekset astiassa sauvasekoittimella,
kunnes koostumus on silea.

2 Kaada 2/3 seoksesta pieneen kulhoon. Laita kansi

paalle ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.
Sailyta jaljella oleva 1/3 seosta jadkaapissa.

3 Ota kulho pakastimesta, poista kansi ja lisaa

jaljella oleva 1/3 seoksesta.

4 Aseta pieni kulho ulompaan astiaan. Kaynnista

ohjelma.

5 Tarjoile heti.
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@0 % 5 min % 24 h 3 min
KINUSKINEN MACCHIATO

AINEKSET VALMISTUS
1 dl taysmaitoa 1 Sekoita maito, kerma, kinuskikastike ja maissi-
1 dl kuohukermaa tarkkelys kattilassa.

50 g suolaista kinuskikastiketta . . R
2 Kiehauta miedolla lammolla, kunnes seos pak-

4 g maissitarkkelysta . . ety :
d Y suuntuu hieman. Anna sitten jaahtya haaleaksi.

30 ml espressoa

70 ml kylmaa taysmaitoa 3 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
50 g vatkattua kermaa ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

2 rkl suolaista kinuskikastiketta

2 rkl suklaalastuja 4 Ota kulho pakastimesta, poista kansi ja kaada

joukkoon espresso ja kylma maito. Aseta pieni
kulho ulompaan astiaan. Kaynnista ohjelma.

5 Kaada kahteen lasiin, viimeistele kermavaahdolla,
kinuskikastikkeella ja suklaalastuilla.
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MATCHA FRAPPE

AINEKSET VALMISTUS

1dl vetta 1 Sekoita vesi, matcha ja sokeri astiassa.

1 tl matcha-teeta (4 g)
2 Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle

25 g sokeria
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

1,5 dl taysmaitoa

3 Ota kulho pakastimesta, poista kansi, ja kaada
sitten maito joukkoon. Aseta pieni kulho ulompaan
astiaan. Kaynnista ohjelma.

4 Nauti!
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%5min 24h 3min

KREIKKALAINEN FRAPPE

AINEKSET

2 dl espressoa

25 g sokeria

1,5 dl kylmaa maitoa

VALMISTUS

1

Sekoita espresso ja sokeri astiassa.

Kaada seos pieneen kulhoon. Laita kansi paalle
ja aseta kulho pakastimeen 24 tunniksi.

Ota kulho pakastimesta, poista kansi ja lisaa
kylma maito joukkoon. Aseta pieni kulho ulompaan

astiaan. Kaynnista ohjelma.

Nauti!
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