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Vanilleroomijs

88 Goed voor ongeveer 1 liter

e

the Smart Scoop”

500 ml slagroom

250 mlvolle melk

1 vanillestokje, gesplitst en de zaadjes eruit geschraapt
5 eierdooiers

110 g basterdsuiker

Bereiding

1. Doe de room, de melk, het vanillestokje en de zaadjes
in een middelgrote steelpan met een zware bodem.
Verwarm dit mengsel tot het net aan de kook is.

2. Klop intussen de eierdooiers en de suiker in een kom tot
hetmengsel licht van kleur en dik is. Haal het vanillestokje

uit het roommengsel en klop het langzaam door het
eimengsel.

3. Maak de steelpan schoon, giet het mengsel terug en
verwarm het op laag vuur. Roer voortdurend met een

houten lepel tot het mengsel is ingedikt en de achterkant

van de lepel bedekt. Het mengsel niet laten koken!

4. Giet het mengsel in een hittebestendige kom, dek het
af en zet het in de koelkast tot het goed koud is.

5. Giet het in de ijskom. Stel de ijsmachine op de gewenste

stand in en meng alles.

6. Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.
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Aardbeien- en rabarberijs

88 Goed voor ongeveer 1 liter

e

the Smart Scoop”

HET IJS HET FRUIT
375 ml slagroom 250 g verse aardbeien
125mlvolle melk 200 g rabarber, in stukjes van 2cm
4 eiderdooiers 55 g basterdsuiker
75 g basterdsuiker
Bereiding
1. Doe de room en de melk in een middelgrote steelpan

met een zware bodem om het ijs te maken. Verwarm
dit mengsel tot het net aan de kook is.

Klop intussen de eierdooiers en de suiker in een kom tot
het mengsel licht van kleur en dik is. Klop het roommeng-
sel zodra het heet is langzaam door het eimengsel.

Maak de steelpan schoon, giet het mengsel terug en
verwarm het op laag vuur. Roer voortdurend met een
houten lepel tot het mengsel is ingedikt en de achter-
kant van de lepel bedekt. Het mengsel niet laten koken!

Giet het mengsel in een hittebestendige kom, dek het af
en zet het in de koelkast tot het goed koud is.

Mix de aardbeien tot een glad mengsel en wrijf dit
door een fijne zeef om de pitjes te verwijderen. Doe
de aardbeienpuree, rabarber en suiker in een kleine
steelpan. Verwarm dit al roerend op laag vuur tot de
suiker is gesmolten. Zet het vuur hoger en laat alles
zachtjes doorkoken, onder af en toe roeren, tot het
mengsel tot 250 ml is ingekookt. Roer niet te vaak
om te voorkomen dat de rabarber helemaal uit elkaar
valt. Zet het mengsel in de koelkast tot het koud is.

Zijn beide mengsels koud, meng ze dan voorzichtig
door elkaar. Giet het in de ijskom. Stel de ijsmachine
op de gewenste stand in en meng alles.

Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.
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Intens chocoladeroomijs

88 Goed voor ongeveer 1 liter

o

the Smart Scoop”

500 ml slagroom

125mlvolle melk

180 g pure chocolade van goede kwaliteit, gehakt

5 eiderdooiers

75 g basterdsuiker

Chocoladesaus en chocoladevlokken om te serveren (optioneel)

Bereiding

1. Doe de room, melk en chocolade in een middelgrote
steelpan met een zware bodem. Breng het mengsel
al roerende net aan de kook.

2. Klop intussen de eierdooiers en de suiker in een kom tot
het mengsel licht van kleur en dik is. Klop het chocolade-
mengsel zodra het heet is langzaam door het eimengsel.

3. Maak de steelpan schoon, giet het mengsel terug en
verwarm het op laag vuur. Roer voortdurend met een
houten lepel tot het mengsel is ingedikt en de achterkant
van de lepel bedekt. Het mengsel niet laten koken!

4. Giet het mengsel in een hittebestendige kom, dek het
afen zet het in de koelkast tot het goed koud is.

5. Giet hetindeijskom. Stel de ijsmachine op de gewenste
stand in en meng alles.

6. Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.

7. Serveer het ijs naar wens overgoten met chocoladesaus
en besprenkeld met chocoladevlokken.

Tip:

Voeg voor een nog intensere chocoladesmaak

30 geraspte pure chocolade toe wanneer het apparaat
aangeeft dat u extra ingrediénten kunt toevoegen.
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Cookies & Cream-ijs P

88 Goed voor ongeveer 1 liter

the Smart Scoop”

250 ml slagroom

250 mlvolle melk

160 g gezoete, gecondenseerde melk
1tlvanille-extract

6 met room gevulde chocoladekoekjes, grof gehakt

Bereiding

1. Doe de room, melk, gecondenseerde melk en vanille
in een grote kan en meng alles door elkaar. Zet het
mengsel in de koelkast tot het koud is.

2. Giet het in de ijskom. Stel de ijsmachine op de gewenste
stand in en meng alles.

3. Voeg de koekjes toe wanneer het apparaat aangeeft
dat u extra ingrediénten kunt toevoegen.

4. Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.
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Salted Caramel

88 Goed voor ongeveer 1 liter

e

the Smart Scoop”

375 mlvolle melk
7 eiderdooiers
220 g witte suiker
60 mlwater

310 ml slagroom

1tl fijn zeezout

Bereiding

1

2.

Doe de melk in een middelgrote steelpan met een zware
bodem. Verwarm de melk tot deze net aan de kook is.

Klop intussen de eierdooiers in een kom tot het mengsel
licht van kleur en dik is. Klop de melk zodra deze heet
is langzaam door het eimengsel. Zet opzij.

Doe de suiker en het water in een steelpan. Roer het
mengsel op laag vuur tot de suiker zacht is geworden
en op begint te lossen. Zet het vuur op middelhoog
enveeg met een bakkwastje dat in heet water is gedoopt,
omlaag langs de kanten van de pan om eventuele
suikerkristallen op te lossen. Kook de toffee zonder

te roeren totdat deze een volle gouden kleur begint

te krijgen. Haal het mengsel van het vuur en giet er heel
voorzichtig de room in. Pas op: Het mengsel kan in dit
stadium opspatten.

Zet het mengsel terug op een laag vuur en roer tot alle
klontjes zijn opgelost. Voeg het eimengsel en het zout
toe en laat het mengsel al roerende indikken tot het de
achterkant van een houten lepel bedekt. Het mengsel
niet laten koken!

Giet het mengsel in een hittebestendige kom, dek het
afen zet het in de koelkast tot het goed koud is.

Giet het in de ijskom. Stel de ijsmachine op de gewenste
stand in en meng alles.

Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.
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Snel vanille-ijs e —

88 Goed voor ongeveer 1 liter

the Smart Scoop”

250 ml slagroom

315 ml volle melk

240 g gezoete, gecondenseerde melk
1tlvanille-extract

Bereiding

1. Doe de room, melk, gecondenseerde melk en vanille
in een grote kan en meng alles door elkaar. Zet het
mengsel in de koelkast tot het koud is.

2. Giet het in de ijskom. Stel de ijsmachine op de gewenste
stand in en meng alles.

3. Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.

BCI600 A20



gijs

£
S
]

the Smart Scoop-



. .s B
Honingijs
88 Goed voor ongeveer 1 liter —

the Smart Scoop”

500 ml slagroom
250 mlvolle melk
6 eiderdooiers

175 g honing van goede kwaliteit, plus extra om te serveren
(optioneel)

Bereiding

1. Doe de room en de melk in een middelgrote steelpan
met een zware bodem. Verwarm dit mengsel tot het net
aan de kook is.

2. Klop intussen de eierdooiers en de honing in een kom tot
het mengsel licht van kleur en dik is. Klop het roommeng-
sel zodra het heet is langzaam door het honingmengsel.

3. Maak de steelpan schoon, giet het mengsel terug en
verwarm het op laag vuur. Roer voortdurend met een
houten lepel tot het mengsel is ingedikt en de achterkant
van de lepel bedekt. Het mengsel niet laten koken!

4. Giet het mengsel in een hittebestendige kom, dek het
af en zet het in de koelkast tot het goed koud is.

5. Giet het in de ijskom. Stel de ijsmachine op
de gewenste stand in en meng alles.

6. Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.

7. Serveer naar wens overgoten met honing.
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Pistachiogelato

88 Goed voor ongeveer 1 liter

e

the Smart Scoop”

500 ml volle melk

250 ml slagroom

% tlvanille-extract

5 eierdooiers

110 g basterdsuiker

110 g gepelde pistachenoten, geroosterd en fijngehakt

Bereiding

1

Doe de melk, de room en het vanille-extract in een
middelgrote steelpan met een zware bodem. Verwarm
dit mengsel tot het net aan de kook is.

Klop intussen de eierdooiers en de suiker in een kom
tot het mengsel licht van kleur en dik is. Klop het melk-
mengsel zodra het heet is langzaam door het eimengsel.

Macak de steelpan schoon, giet het mengsel terug en
verwarm het op laag vuur. Roer voortdurend met een
houten lepel tot het mengsel is ingedikt en de achter-
kant van de lepel bedekt. Het mengsel niet laten koken!

Giet het mengsel in een hittebestendige kom, dek het
afen zet het in de koelkast tot het goed koud is.

Giet de gelatobasis in de ijskom. Stel de ijsmachine

op de gewenste stand in en meng alles.

Voeg gehakte pistachenoten toe wanneer het apparaat
aangeeft dat u extra ingrediénten kunt toevoegen.

Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.
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Chocolade-hazelnootgelato

88 Goed voor ongeveer 1 liter

o

the Smart Scoop”

500 ml volle melk

150 g chocolade-hazelnootpasta

% tlvanille-extract

5 eierdooiers

110 g basterdsuiker

30 g geroosterde hazelnoten, fiingehakt

Bereiding

1

Doe de melk, de hazelnootpasta en het vanille-extract
in een middelgrote steelpan met een zware bodem.
Verwarm dit tot de pasta is gesmolten en het mengsel
net aan de kook begint te komen.

Klop intussen de eierdooiers en de suiker in een kom tot
het mengsel licht van kleur en dik is. Klop het melkmeng-
sel zodra het heet is langzaam door het eimengsel.

Maak de steelpan schoon, giet het mengsel terug en
verwarm het op laag vuur. Roer voortdurend met een
houten lepel tot het mengsel is ingedikt en de achter-
kant van de lepel bedekt. Het mengsel niet laten koken!

Giet het mengsel in een hittebestendige kom, dek het
af en zet het in de koelkast tot het goed koud is.

Giet het mengsel in de ijskom. Stel de ijsmachine

op de gewenste stand in en meng alles.

Voeg hazelnoten toe wanneer het apparaat aangeeft
dat u extra ingrediénten kunt toevoegen.

Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.
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Mint-chocoladegelato

88 Goed voor ongeveer 1 liter

o

the Smart Scoop”

375 mlvolle melk
125ml slagroom

120 g pure chocolade van goede kwaliteit, gehakt

2-3 druppels pepermuntextract

5 eierdooiers

75 g basterdsuiker

60 g pure chocolade van goede kwaliteit, fiingehakt (extra)
Muntblaadjes voor decoratie

Bereiding

1

Doe de melk, de room, de chocolade en het peper-
muntextract in een middelgrote steelpan met een zware
bodem. Verwarm dit tot de chocolade is gesmolten

en het mengsel net aan de kook begint te komen.

Klop intussen de eierdooiers en de suiker in een kom tot
het mengsel licht van kleur en dik is. Klop het chocolade-
mengsel zodra het heet is langzaam door het eimengsel.

Maak de steelpan schoon, giet het mengsel terug en
verwarm het op laag vuur. Roer voortdurend met een
houten lepel tot het mengsel is ingedikt en de achter-
kant van de lepel bedekt. Het mengsel niet laten koken!

Giet het mengsel in een hittebestendige kom, dek het
af en zet het in de koelkast tot het goed koud is.

Giet het mengsel in de ijskom. Stel de ijsmachine

op de gewenste stand in en meng alles.

Voeg extra fijngehakte chocolade toe wanneer het appa-
raat aangeeft dat u extra ingrediénten kunt toevoegen.

Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.
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Passievruchtgelato

88 Goed voor ongeveer 1 liter

e

the Smart Scoop”

500 mlvolle melk

125 ml slagroom

% tlvanille-extract

5 eierdooiers

110 g basterdsuiker

2-3passievruchten, plus extra om te serveren (optioneel)

Bereiding

1. Doe de melk, de room en het vanille-extract in
een middelgrote steelpan met een zware bodem.
Verwarm dit mengsel tot het net aan de kook is.

2. Klop intussen de eierdooiers en de suiker in een kom tot
het mengsel licht van kleur en dik is. Klop het melkmeng-
sel zodra het heet is langzaam door het eimengsel.

3. Maak de steelpan schoon, giet het mengsel terug en
verwarm het op laag vuur. Roer voortdurend met een
houten lepel tot het mengsel is ingedikt en de achter-
kant van de lepel bedekt. Het mengsel niet laten koken!

4. Giet het mengsel in een hittebestendige kom, dek het
af en zet het in de koelkast tot het goed koud is.

5. Giet het mengsel in de ijskom met de passievruchten-
pulp. Stel de ijsmachine op de gewenste stand inen meng
alles.

6. Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.

7. Serveer naar wens met extra passievruchten.
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Sorbet van roze grapefruit

88 Goed voor ongeveer 1 liter

o

the Smart Scoop”

160 g basterdsuiker
375 mlwater
190 ml vers roze of Ruby Red-grapefruitsap, gekoeld

1klein eiwit, licht geklopt

Bereiding

1

Doe de suiker en het water in een steelpan en zet deze
op een laag vuur. Kook het mengsel al roerende tot de
suiker is opgelost. Zet het vuur hoger en laat alles

2 minuten zachtjes doorkoken. Haal de pan van het vuur
en laat het mengsel afkoelen. Zet het in de koelkast tot
u het nodig heeft.

Doe de suikersiroop, het grapefruitsap en het eiwit

in de ijskom. Stel de ijsmachine op de gewenste stand
in en meng alles.

Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.

Tip:

Gebruik de handmatige instelling als u dit recept zonder
het eiwit wilt maken en reken 60 minuten voor het mengen.
Na het mengen heeft u ongeveer 700 ml sorbet.

BCI600 A20
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Frambozensorbet

88 Goed voor ongeveer 1 liter

e

the Smart Scoop”

165 g basterdsuiker
190 ml water
300 g bevroren frambozen

1 el vers limoensap

1 klein eiwit, licht geklopt

Bereiding

1

4.

Doe de suiker en het water in een steelpan en zet deze
op een laag vuur. Kook het mengsel al roerende tot de
suiker is opgelost. Zet het vuur hoger en laat alles

2 minuten zachtjes doorkoken. Haal de pan van het
vuur en laat het mengsel afkoelen. Zet het in de koelkast
tot u het nodig heeft.

Doe de frambozen in een kom en laat ze ontdooien.
Blend of mix de frambozen tot een gladde massa.
Wrijf het mengsel door een fijne zeef om de pitjes
te verwijderen.

Doe de frambozenpuree, het limoensap, de suiker-
siroop en het eiwit in de ijskom. Stel de ijsmachine
op de gewenste stand in en meng alles.

Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.

Tip:

Gebruik de handmatige instelling als u dit recept zonder
het eiwit wilt maken en reken 60 minuten voor het mengen.
Hoeveelheden kunnen worden verhoogd tot 220 g suiker,
250 mlwater, 500 g frambozen, 2 el limoensap. Na het
mengen heeft u ongeveer 1 liter sorbet.
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Snelle frozen yoghurt

88 Goed voor ongeveer 1 liter

the Smart Scoop”

750 g gearomatiseerde yoghurt naar eigen keuze

Bereiding

1. Doe deyoghurt in de ijskom. Stel de ijsmachine
op de gewenste stand in en meng alles.

2. Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.
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Frozen yoghurt met aardbeien ——=

88 Goed voor ongeveer 1 liter

the Smart Scoop”

500 g verse aardbeien
520 g natuurlijke yoghurt
110 g basterdsuiker

Bereiding

1. Pureer de aardbeien. Wrijf het mengsel door een fijne
zeef om de pitjes te verwijderen.

2. Doe de aardbeien, yoghurt en suiker in de ijskom. Stel
de ijsmachine op de gewenste stand in en meng alles.

3. Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.
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Frozen yoghurt met banaan

88 Goed voor ongeveer 1 liter

the Smart Scoop”

260 g gepureerde rijpe banaan (ong. 3 grote)
2 tl citroensap

520 g vanilleyoghurt

1-2 el honing, plus extra om te serveren

Geroosterde havervlokken en bananenchips, om te serveren
(optioneel)

Bereiding

1. Doe de banaan, het citroensap, de yoghurt en de honing
in de ijskom. Stel de ijsmachine op de gewenste stand
in en meng alles.

2. Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.

3. Serveer naar wens bestrooid met haverviokken,
bananenchips en overgoten met honing.
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Frozen yoghurt met citroen en honing

88 Goed voor ongeveer 1 liter

the Smart Scoop”

85ml vers citroensap
90 g honing
650 g vanilleyoghurt

Bereiding

1. Doe het citroensap en de honing in een kleine steelpan.
Kook dit op een laag vuur tot de honing is gesmolten.
Haal van het vuur. Zet het mengsel in de koelkast tot

het koud is.

2. Doe het honingmengsel en de yoghurt in een kan.
Mix dit goed. Giet het mengsel in de ijskom. Stel de
ijsmachine op de gewenste stand in en meng alles.

3. Doe het mengsel in een diepvriesdoos wanneer het
bevroren is. U kunt het 1 week in de vriezer bewaren.
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