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.AFINE CU INGHETATA DE VANIT,,II{

Un glob inghefati de vanilie (vezi releta), 30 ml sirop
de vairilieo 30 rnl lapte, 2 cuburi gheafi, sifon

' Se agitd, intr-un shaker, inghepta, siropul, laptele gi
gheafa, apoi se strecoarl, printr-o strecurltoaie fine (refine
buc5lile mici de gheafd), intr-un pahar. Se umple patrarut
cu sifon gi se servepte cu un pai.

BANANE
,

2 globuri inghefati de binane (vezi releta), 20 ml
lichior de banane, 80 ml suc natural de banane, I.0 ml
suc de rodii, sifon

intr-un pahar, se pun inghefata cu lichiorul, apoi sucul
de banane gi de rodii; se.amestecd totul qi se completeazd,
cu sifon.

BISHOF GLACE

300 g api, o portocali, 2 limAi, 300 g zahhr,
qampanie

Se fierbe apa cu portocala gi ldm6ia, tdiate felii subliri,
gi cu zahflrul, pAnd se face un sirop. Dupd ce siropul s-a
rdcit se adaugd qampania. Se strecoard in *uginu de
inghelat5. Nu se obtrine o inghefatd prea tare, ea rdmAne ca
orice inghefatl de fiucte, Se serveqte ?n pahare, picurdnd,
deasupra, qampanie.

BOMBA MALTEZA

lnghefati de portocale (vezi r4etq.\,250 g frigci'
Se pune ingheJata de portocale intr-o forml sferic[

speciald. Cu un cufit, se face in mijlocul ei o gaurl care se

umple cu lriqcl b[tutd cu zah[r. Apoi se pune deasupra o

hflrtie sublire qi se inchide ermetic capacul, lipind marginile
cu aluat. Se scufund[ bomba intr-un vas cu gheafd pisatl qi

cu sare, unde se lasd dou5-trei ore. Se serveqte; tlind felii
rotunde, care au mijlocul alb ca friqca, (Se prepard in

masina de ingftelatd manuald.)

BOMBE DE CIOCOLATA CU PORTOCALE

inghSata de ciocolatd: 125 ml lapte, un gilbenug, un

zahhr vanilat, 4 linguri zahir, 75 g ciocolath, 100 g

friqci, o linguri{i cafea instant
inghelata de portocalez 2 portocale, o jumitate

limiie, 2 oui, 50 g zahir brun, 50 g zahir alb, 100 g

frigci, un virf de cufit sa1e, 100 g friEcl acrigoari, 2 lin-
guri lichior de portocale

Pentru servire: ciocolati amiruie, 200 g fiiqci'
lichior de portocalc, ciocolati sub forml de coaji de

copac, rulouri de napolitanl cu ciocolati, 50 g zahir
ingtr4ata de ciocolatd se pregdteqte cu o zi inainte. Se

fierbe laptele.-Se bate bine gdlbenugul cu zah[rul vanilat qi

cu zah[ruI, pus pu]in cdte pu]in. Se amestec[ in continuare

cu telul qi setoarnd foarte incet laptele fierbinte. Se lasd pe

foc mic p0n5 se ingroaqd. Se las[ s5 se rdceasc5.



Ciocolata se topeqte la bain-marie cu trei linguri de
frigcl qi cafeaua instant. Apoi se amestecd in compoiitia de
gllbenuq cu lapte. La urmd se adaugd friqca .[-urd, ,"
amestecd bine qi se lasd la frigider cel pufin o or5.

Acest amestec ie omogenizeaz| din nou gi se pune, in
maqina de inghefatl, pusd mai inainte in prizd,,.u- 20' d.
minute, p6nd ingheafd.

Inghelata de portocale: Se rade coaja portocalelor qi li
se stoarce sucul. Oudle se bat spumd ,o ,uhd*l gi apoi :se
amestecd bine cu sucul de portocale. Friqca, batuti cu sare,
se incorporeazdin compozilia anterioard. Se lasd in maqina
de ingheJatd, in prizd, timp de 30 de minute. Cu pulin timp
inainte de expirarea termenului de inghelarti ,e'oOuugi
lichiorul de porlocale.

Pe larluria de deserl se toarnl ciocolata topitd, peste
care se. aSeazd, doud globuri mijlocii de ingt 

"lutd 
O"

portocale qi un glob mare de inghefatd de ciocolatd.
Farfuria se orneazd cu f6qii de coajd de portocali, fire de
miez de portocale, c.iocolatd sub formd de coajd de copac,
rulouri de napolitane cu ciocolatd gi cu, friqcd. Zahdrul se
caramelizeazd intr-o tigaie gi araniamentul se imbracd in
fire de zahdr cara(nelizat. (se'prepa:rd in ntasina erectric.d
de facut fnglrclatd.)

BOMBE DE MENTA

290 g frigci, 2 gllbcnuquri, l-2 linguri zahar pudri,
u.n virf, de cufit sare, 50 g sirop de menti, 

'100 
g

ciocolati anniruie menaj
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Frigca se incllzegte. Gllbenuqurile se bat spuml cu
r,ahdruL pudrd pi cu sarea, treptat se adaugd siropul de
menfd, iar Ia urnr[ gi friqca incdlzitd. AceSt amestee se
inc5lzeqte cu grijl p6nd ce se ingroaql ugor. Totul se lasl sd
se rlceascd o jumdtate de or5, apoi se pune in. lrigider
pentru incl o jumltate de or[. Compozilia rlcit[ se
amestecd inc[ o datd, se pune in maqina de inghefat[ in
prizd qi se las5la inghetat aproximativ 15 minute.

inghefata se pune intr-un vas gi se lasl in congelator
aproximativ cinci ore. Se pune la rlcit gi un fund de lemn.

Ciocolata de menaj se topegtb. Cu o lingurd dozatoare
se lac globuri de inghetal5 gi se ageazd pe fundul de lemn
rdcit. Unul cAte unul, globurile se scufundd in ciocolata
topitl gi se pun inapoi pe fundul de lemn. Ciocolata se
intdregte imediat. (Se prepard tn masina electricd de
inghelat, apoi se trece Si in congelator.)

BOMBE DE STAFIDE CU MALAGA ]

80 g stafide, 400 ml lapte, un virf cle cufit sare,
4 gilbenugurio 2 prafuri zahir vanilat, 130 g zahir, o
lingurl zahhr pudri, 200 g frigci, 2 lingurife crocant
(alune, nuci, migdale...), 100 g struguri cu boabe mici,
firl simburi, 3 linguri zahilro o .linguri amidon
alimentar, 200 ml vin Malaga

Stahdele se lasd peste noapte in vinul de Malaga, sd se
pltrund[. "I-aptele se fierbe impreund cu sa-rea. G5lbe-
nuqurile, bitute spumd cu zah[ru], se amesiecd impreunl cu
laptele qi se lasd.pe loc mic, amestecdnd mereu, pdnl se

ingroagd. Se adaugd 70 ml Malaga. Cornpozilia ob[inutd,
dupd rdcire, se lasd la frigider pentru o ord.
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Friqca se bate spumd gi se incorporeazd in inghefata
pregdtit[; dup[ care se pune totul la inghefat, timp de 45 de
minute in congelator. DupI 30 minute se adaugd'atAt
stafidele inmuiate in vin cdt qi crocanlele.

Boabele de struguri se taie in doud. Zahdrul se incdl-
zeqte cu o micd cantitate de vin (cam 50 ml) qi se laS6 sE

caramelizeze u$or. Se'toarnl restul de vin de Malaga, se
lasd totul sd se r5ceasc5, se adaug[, prin amestecare,
amidonul alimentar, jumltdgile de boabe de struguri qi se
fierbe incl o datd compozilia. Se pun cdte doud sau trei
globuri de inghelatS, luate cu o lingurd-cupd speciald, intr-o
cupS'micd de sticl5, iar deasupra se,toarnd sosul. (,Se

prepard la congelator.)

BOMBE CU TRANDAFIR CU MARTIPAN

Ingltelata de trandafir.: 6 plicuri ceai de nalbi, 60 g
zahrarr 2 lingurifd rachiu de trandafiri, un albuE, 2 lin-
guri miere, o linguri suc d9 limflie, 125 g br6nzi de
vaci, 50 g frigci

Inghelata de ma4ipan cu mac2 50 g marfipan crucl,
50 g amcstec de mac (ca pentru cozonac), un ou, 25 g
zahilr pudrl, o linguri rachiu de trandafiri, 125 g
brAnzi dc vaci, 200 g laptc bituto un albuq, o lingurifi
sud de limiie, un vArf de cufit de sare

Sosul:2 linguri 'nhdr, o linguri amidon alimentar
Ingftelata de trandafit'. Sp prepar5, cu o zi inainte, un

ceai din 330 ml'ap5 cu plicurile de nalbd. Plicurile de ceai
se preseazd cu grijd, cu- o furculild, qi se pun la o parle
200 ml ceai pentru sos. In restul de ceai se dizolvd zah[ruI
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qi se adaugd rachiul de trandafir. Ceaiul rece se lasd la
frigider pentru o or5. Albu$ul se bate cu mierea qi cu sucul
de ldmdie pdnd se obline o crem5. Se amestecl br6nza de
vaci cu friqca, cu 'ceaiul qi cu albugul bdtut spum[.
Cor,npozitia se pune in maqina de inghefat,.pus[ in prizd, qi

se lasd 10-20 minpte, pdnl ingheal[. inghelata de trandafir
se pune intr-un vas qi se p[strazS in congelator.

inghe|ata de marlipai cu mac. Aluatul de marJipan se

taie, cub,uri mici gi se amestecd bine cu oul, amestecul de
mac, rachiul de trandafir gi cu o lingurl de zahdr praf. Se

adaug[ brdnza de vac[, lapele bdtut gi se amestecd energic,
compozilia, pdnd la dizolvarea completd a martipanului qi a

zahdrului. Totul se pune in frigider pentru o or5..Albuqul
bdtut spumd tare cu restul de zahdr gi cu sucul ile l5meie se

incorporeazd in compozilia de mar-jipan qi se pune la
inghefat, in magina de inghefat[, pusS'inprizd, l5 minute.

Sosul. Se dizolvd zahdrul in restul de ceai de nalbd, se

adaugl amidonul alimentar, se incdlzeqte pdnd la fierbere.
Din frecare fel de inghelatd .se aranjeaz[ cdte doud

globuri pe farfurii de desert, gi peste ele se toarnd sos cald.
5e poate decora cu petale de trandafit ru,i d" nalbd gi cu
fiiqcd b5tut5 cu .zmeurd. (Se prepard in masina . de
htghelatd electricd.)

BRANDY CU 1NCHEIATA DE CAtrSE

Gheafi zclrobiti, 2 globuri inghefati tle caise (vez
releta), 30 ml br,andy de caise, 30 ml suc natural de
caise, 20 ml lapte, o linguri sirop de zahhrr-2 caise,
ciocolati-scoarfi


