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MROŻONY DRINK 
Z ALKOHOLEM

MROŻONY
DRINK 
Z ALKOHOLEM

Składniki:

	 400 ml soku  

(mieszanka czerwonego grejpfruta, 

limonki i mandarynki)

	 80 ml Aperolu

	 60 ml wódki

	 2–3 łyżki syropu daktylowego

	 200 ml oku mandarynkowego 

 

 

Przygotowanie:

1.	 Owoce umyj, usuń pestki i wyciśnij sok.  
W blenderze zmiksuj sok z syropem daktylowym i alkoholem.

2.	 Przelej mieszankę do pojemnika, przykryj pokrywką i włóż do zamrażarki  
w pozycji poziomej. Zamrażaj przez 24–48 godzin.

3.	 Zamrożony drink zmiksuj w maszynie do lodów uzywając programu SLUSHI.  
Przelej do szklanek, dolej czystego soku mandarynkowego i wymieszaj. Podawaj ze słomką.
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LODY 
CZEKOLADOWE
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Składniki:

	 200 ml mleka

	 50 g cukru

	 8 g skrobi kukurydzianej

	 10 g kakao

	 20 g miodu

	 60 g gorzkiej czekolady  

(wysokiej jakości, bez oleju palmowego, 55–68% kakao)

	 150 g śmietanki (31–33% tłuszczu)

 

 

Przygotowanie:

1.	 Do rondelka wlej śmietankę, mleko, cukier, kakao i skrobię, wymieszaj.  
Podgrzewaj cały czas mieszając, aż do zagotowania i gotuj przez około 3 minuty.

2.	 Do ciepłej mieszanki dodaj miód i posiekaną czekoladę. Pozwól się rozpuścić,  
zmiksuj blenderem ręcznym i przelej do pojemnika.

3.	 Powierzchnię przykryj folią (bezpośrednio na masie) i wstaw do lodówki do schłodzenia.  
Po schłodzeniu usuń folię, wytrzyj nadmiar pary ze ścianek, przykryj pokrywką i włóż płasko 
do zamrażarki na 24–48 godzin. Następnie zmiksuj stosując program GELATO.

LODY CZEKOLADOWE

LODY 
CZEKOLADOWE
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https://www.facebook.com/sencor.polska/
https://www.instagram.com/sencor.polska/
https://www.youtube.com/channel/UC43K4Au2YtjsFG2Ap0MjDrA
https://www.tiktok.com/@sencor.polska
https://www.sencor.pl/
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Składniki:

	 250 g bitej śmietany (31–33 %)

	 200 ml mleka

	 3–4 żółtka jaj (najlepiej jakości hodowlanej)

	 40 g syropu kukurydzianego lub ryżowego  

	 1 laska wanilii

	 70 g drobnego cukru
 

 
 

Przygotowanie:

1.	 Tutaj ważne jest zachowanie higieny dla bezpieczeństwa jaj- umyj powierzchnię skorupek  
jaj octem i spłucz zimną wodą. Natychmiast rozbij i oddziel żółtka od białek – przygotuj  
termometr kuchenny.

2.	 Umieść mleko z cukrem, bitą śmietaną i syropem w rondelku.  
Dodaj nasionka z laski wanilii. Podgrzej do 80°C i stopniowo dodawaj żółtka, mieszając  
do lekkiego zgęstnienia. NIE GOTUJ. Przelej mieszaninę przez sitko do pojemnika.

3.	 Przykryj powierzchnię folią (wierzch) i wstaw do lodówki do schłodzenia. Po schłodzeniu 
zdejmij folię i wytrzyj ręcznikiem parę na ściankach – przykryj pokrywką i wstaw  
do zamrażarki poziomo na 24–48 godzin.  
Zmiksuj na programie LITE ICE CREAM – podawać z mokrą zimną szpatułką.

LODY WANILIOWE

LODY 
WANILIOWE
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https://www.facebook.com/sencor.polska/
https://www.instagram.com/sencor.polska/
https://www.youtube.com/channel/UC43K4Au2YtjsFG2Ap0MjDrA
https://www.tiktok.com/@sencor.polska
https://www.sencor.pl/
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Składniki:

	 80 g mleka

	 200 g śmietanki (31–33% tłuszczu)

	 70 g cukru

	 30 g syropu kukurydzianego lub ryżowego 

	 10 g skrobi kukurydzianej

	 1/2 laski wanilii

	 250 g tłustego twarogu (z wiaderka)

	 Na polewę: 100 g gorzkiej czekolady + 1 łyżeczka masła
 

 

Przygotowanie:

1.	 Mleko i śmietankę wlej do rondelka. Cukier wymieszaj ze skrobią i dodaj do mieszanki.  
Podgrzewaj, cały czas mieszając, aż do zagotowania, i gotuj przez około 3 minuty.  
Na końcu dodaj syrop lub miód.

2.	 Ciepłą masę wymieszaj z twarogiem (w temperaturze pokojowej). Z laski wanilii wyskrob 
nasiona i dodaj je do masy. Zmiksuj wszystko blenderem ręcznym. Przełóż do pojemnika, 
przykryj powierzchnię (bezpośrednio na masie) folią i wstaw do lodówki do schłodzenia.

3.	 Usuń folię, wytrzyj parę ze ścianek, przykryj pokrywką i włóż płasko do zamrażarki  
na 24–48 godzin. Czekoladę z masłem rozpuść w kąpieli wodnej i lekko przestudź.  
Lody zmiksuj  za pomocą programu ICE CREAM, w razie potrzeby dwukrotnie.  
Podawaj z polewą czekoladową.

LODY TWAROGOWE 
Z POLEWĄ CZEKOLADOWĄ

LODY 
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https://www.facebook.com/sencor.polska/
https://www.instagram.com/sencor.polska/
https://www.youtube.com/channel/UC43K4Au2YtjsFG2Ap0MjDrA
https://www.tiktok.com/@sencor.polska
https://www.sencor.pl/
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Składniki:

	 	250 g moreli

	 100 g śmietanki (31–33% tłuszczu)

	 3 g skrobi kukurydzianej

	 40 g syropu kukurydzianego lub ryżowego  

(lub miodu)

	 80 g cukru

	 250 g gęstego jogurtu naturalnego

 
 

Przygotowanie:

1.	 Morele umyj, usuń pestki i pokrój na mniejsze kawałki. Włóż do rondelka, dodaj śmietankę, 
cukier, syrop lub miód oraz skrobię. Gotuj, cały czas mieszając, przez około 3 minuty.

2.	 Zmiksuj masę blenderem ręcznym na gładko. Dodaj jogurt (o temperaturze pokojowej)  
i dokładnie wymieszaj. Przełóż do pojemnika, przykryj folią (bezpośrednio na powierzchni)  
i wstaw do lodówki, aby się schłodziło.

3.	 Usuń folię, wytrzyj parę ze ścianek, zamknij pokrywką i włóż do zamrażarki na 24–48 godzin. 
Następnie zmiksuj przy użyciu programu FROZEN YOGURT. 

LODY JOGURTOWE 
Z MORELAMI

LODY 
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Składniki:

	 300 g truskawek i 300 g borówek

	 70 ml wody (2×) 

	 30 g (2 łyżki) cukru (2×)

	 2 łyżki miodu (2×)

 

Przygotowanie:

1.	 Truskawki oczyszczamy, usuwamy szypułki i gotujemy z wodą oraz cukrem.  
Zdejmujemy z ognia. W ten sam sposób przygotowujemy borówki.

2.	 Do bazy truskawkowej dodajemy miód i całość miksujemy blenderem ręcznym. Tak samo 
postępujemy z bazą borówkową. Przelewamy do pojemników osobno bazę truskawkową  
i bazę borówkową. Wstawiamy do lodówki, aby się schłodziły. Ze ścianek pojemników ście-
ramy nadmiar skroplonej pary wodnej. Zamykamy pokrywką i pozostawiamy  
na 24–48 godzin w zamrażarce.

3.	 W maszynie do lodów miksujemy osobno zamrożone bazy i w razie potrzeby dolewamy 
wodę sodową (do maksymalnej objętości), po czym ponownie krótko miksujemy.  
Przygotowujemy, korzystając z programu FROZEN DRINKS. Podajemy albo osobno,  
albo obie wersje smakowe w jednej szklance.

LODOWY NAPÓJ 
OWOCOWY

LODOWY 
NAPÓJ 
OWOCOWY 

1 2 3

www.sencor.pl

ustawienia programu

trudność

https://www.facebook.com/sencor.polska/
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https://www.youtube.com/channel/UC43K4Au2YtjsFG2Ap0MjDrA
https://www.tiktok.com/@sencor.polska
https://www.sencor.pl/
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Składniki:

	 450 g malin

	 80 g cukru

	 1 łyżeczka soku z cytryny

	 4 g pektyny

	 40 g miodu lub syropu kukurydzianego

	 100 ml wody
 

 
 
 

Przygotowanie:

1.	 Maliny z wodą doprowadzić do wrzenia. Cukier wymieszać z pektyną i dodać do gotujących 
się malin. Dodać sok z cytryny i gotować, mieszając, przez około 3 minuty. Na końcu dodać 
miód lub syrop.

2.	 Gorącą mieszankę malinową przetrzeć przez sito i zmiksować blenderem ręcznym.  
Przełożyć do pojemników na lody, przykryć powierzchnię (bezpośrednio na masie) folią  
i schłodzić w lodówce.

3.	 Schłodzoną masę wyjąć z lodówki, zdjąć folię i wytrzeć skraplającą się parę ze ścianek. 
Przykryć pokrywką i wstawić płasko do zamrażarki na 24–48 godzin. Lody zmiksować przy 
użyciu programu SORBET. W razie potrzeby zmiksować dwukrotnie i od razu podawać.

SORBET MALINOWY

SORBET 
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https://www.facebook.com/sencor.polska/
https://www.instagram.com/sencor.polska/
https://www.youtube.com/channel/UC43K4Au2YtjsFG2Ap0MjDrA
https://www.tiktok.com/@sencor.polska
https://www.sencor.pl/



