	Банан 1-1,5 шт. (В зависимости от величины),
Сахарная пудра -75 г (можно просто сахар, только дольше взбивать смесь),
Сливки -125 г (я беру сепараторные на рынке),
Молоко 250 мл.
Банан  измельчаю в блендере, добавляю сах. пудру, сливки и молоко, все перемешиваю в блендере и вливаю смесь в работающую мороженицу. Таймер устанавливаю на 20-25 минут, надо смотреть по густоте. 
Получается всегда и всем нравится. 
На "глаз" никогда ничего не наливаю, все взвешиваю и меряю. Мороженого выходит 700 г.



	8 желтков взбить добела с 

8 столовыми ложками сахара и 

1 пакетиком ванильного сахара. 

В 100 мл горячего молока растворить 

1-2 кусочка экстра черного шоколада. 

Влить к яичной смеси. 

Затем туда же добавить 800 мл горячего и жирного( домашнего) молока, можно  не жирное молоко соединить со сливками 1:1. 

Хорошо перемешать и поставить на средний огонь. 

Постоянно помешивая, прогреть до появления легких пузырьков, где-то 5-7 минут. И выключить огонь. Дать остыть до комнатной температуры( я ставлю в миску с холодной водой) и затем поставить в холодильник на 1 час или в морозилку на 30 минут. 

А затем замораживать в мороженице 20-30 минут. Я чаще всего делаю двойную партию сразу, только тогда количество молока уменьшаю до 800 мл. Очень вкусно! Вот как раз пишу и ем мороженое.

	Шоколад темный 200 г

Молоко сгущенное 395 г (1 банка)

Сливки от 33% 600 мл

Печенье шоколадное 120 г

Батончик Toblerone 100 г

Шоколад (поломанный на небольшие кусочки) расплавьте на водяной бане или в микроволновке. В микроволновке: 30 сек на МАХ мощности, затем перемешать и повторить при необходимости. Отставьте в сторону на 5 минут, чтобы он слегка охладился.

Тем временем взбейте вместе сливки и сгущенку до однородного состояния. Постепенно добавьте шоколад.

Вмешайте ваши добавки. У меня это шоколадное печенье и кусочки шоколада Toblerone (печенье и шоколад поломанные на кусочки) Вы можете использовать одно печенье или заменить его шоколадом с орехами или кусочками шоколадного батончика типа Mars, здесь фантазия может быть безгранична.

Вылейте мороженое в контейнер для заморозки, накройте и оставьте в морозилке на ночь или пока не затвердеет.

Я не могла поверить, что мороженое не закристаллизуется при замерзании, но это ФАКТ!

	1 литр 32-35% сливок, 

80гр. сахара, 

1ч.л ванильного сахара, 

1 банка сгущенного молока, 

5-8 гр (примерно 1 столовая ложка, без горки )желатина. 

Начать нужно с желатина и замочить его для набухания в минимальном количестве воды. Затем в высокой чашке блендером сбить сливки, сахар, сгущенку и ваниль . Примерно 2 мин. Затем растопить на водяной бане желатин и не прекращая взбивания вылить тонкой струйкой в сливки. Как только это сделаете, нужно внимательно следить за взбиваемой смесью. Примерно через 1 мин ее обьем увеличится вдвое. Сливки начнут взбиваться в устойчивую пену. И еще через 1 мин веселка от блендера начнет оставлять четкий след. Если поднять вверх, то как при хорошо взбитых белках на безе, останутся стоять башеньки. осталось только в морозилку. Как только на сливках появится четкий след, лучше остановиться, первый раз у меня получилось шикарное сладкое масло... Перебила, простите. Хочется добавить,что можно варьировать вкус следующим образом: любители крем-брюле должны взять вареную сгущенку, кофейное мороженое получается из сгущенного кофе с молоком, а шоколадное из какао соответственно, не говоря уже о кусочках фруктов, добавленных после. Вот и все. Как и обещала 5-7 минут, Без яиц и без льда. Дарю всем Вам, девочки.

	Пломбир классический 

Сливки 35% 200 мл (домашние – 100 мл)

Молоко 3,2% 100 мл

Сахарная пудра 6 ст.л.

Яйцо 2 шт

Ванилин

Соединяем молоко и сливки и взбиваем их  с 1/3частью сах.пудры. в крепкую массу.В другой емкости взбиваем желтки с ванилином еще с 1/3 сах.пудры добела.И наконец  в третьей емкости белки взбиваем миксером до упругого состояния с оставшейся сахарной пудрой.Затем соединяем все три состава,тщательно перемешиваем и помещаем в мороженицу на 25-30 минут.В мороженице масса хорошо схватывается,на дне никакой жидкости не остается.Окончательно замораживаем в морозилке

*Я это мороженое делала с 20% сливками, и молоко брала в два раза больше чем в рецепте - всё отлично получается. Да, сливки с молоком не взбиваются в массу, они скорее взбиваются в пенку, но в итоге получается отличное мороженое
*я беру на 100 г домашних созревших сливок (т.е. выстоянных в холодильнике, густых) 200 г молока. Сразу кладу всё в одну миску + сахар и взбиваю миксером. Сначала жидковато будет, а потом всё гуще и гуще. Взбиваю до нужной плотности. 

Не созревшие, свежие, жидкие сливки не рекомендую взбивать - может не получится густой крем. Если сливки не очень жирные, то кладите сливки и молоко 1 к 1.

	мороженое из ягод малины, смородины и крыжовника (суммарно 1 мультистакан).
650 г молока 3,2% жирности поставила в Панас на Варку на пару;
50г молока,
2 яйца целиком,
200г сахара (подстаститель),  
30г муки (загуститель),
1 мультистакан ягод (ароматизатор) - забросила в блендер, перемешала.
Потом вливала эту смесь в перемешиваемое молоко, довела до кипения - переставила в таз с водой охлаждаться. Подержала дополнительно смесь в холодильнике, и - в мороженицу.

	250 мл молока
250 мл 20% сливок (купили на ярмарке)
4 ст ложки сахара+пакетик ванилиного сахара
Из сахара в блендере сделала пудру,добавила молоко и сливки

	Ассорти от Анастасии
300гр замороженного ассорти из ягод(клубника,смородина,вишня)
3/4 250мл-вого стаканчика сахара
100гр йогурта натурального
100гр 25% сметаны 
50 мл молока
сок одного небольшого апельсина
Ягоды разморозить и размолотить в блендере с сахаром пока не перестанет чувствоваться сахар.Выжать сок из апельсина.Добавить его и  все остальные ингредиенты и еще раз хорошенько взбить блендером.Отправить в мороженицу на 25-30 минут.Довести до мягкого мороженого и заморозить окончательно в морозилке.

	Малиновое с медом 

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=299329.0 

Малина (мороженая) 2 сткн

Для сиропа: Сливки 33-35% 1 сткн

Мед 1/4 сткн

Сахар 1/2 сткн

Молоко (не обязательно) 50 мл

*Стакан = 250 мл
Сначала варим сироп. В кастрюлю высыпаем сахар, мед и выливаем сливки

Включаем огонь и нагреваем пока сахар не растворится

Сироп полностью остудить.

В оригинале на полстакана сиропа нужно 2 стакана ягод. Я опять сдела отступение  У меня получилось 450 мл сиропа, поэтому я взяла 4 стакана ягод (можно пожалуй и больше, просто не было)
В блендере взбиваем наш сироп с ягодами

И отправляем в мороженицу на 40 минут



	http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=278502.0 

Бананы, 3 шт

Бананы очистить, порезать на кругляши, до 1 см шириной, сложить в пакет, отправить на 2-3 часа в морозилку. Затем замороженые бананы переложить в блендер и довести до однородного состояния. Если масса будет очень густой, можно добавить пару ложек жидкости. Я добавила ликер.

с бананом весь фокус в том, что у банана практически нет жидкости, поэтому получается достаточно плотная масса. Я могла сделать эту массу плотнее, но с ликером перестаралась   А подавать тоже надо сразу и дважды замораживать нельзя

	Вишня замороженная б/к 250 г

Сахарная пудра 8 ст.л.

Сливки 33% 500 г
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=199168.0 

Замороженную вишню, слегка подтаявшую, измельчить блендером вместе с сахарной пудрой.

Добавить охлажденные сливки и всю смесь еще немного взбить блендером.

Перелить в чашу мороженицы и включить

	http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=270653.0 
Клубника 300 г

сметана 20% 500 г

сгущенное молоко 400 г (1 банка)

Клубнику пюрировать блендером, добавить сгущенку и сметану, перемешать ложкой. Готовую смесь перелить в мороженицу и заморозить до готовности. У меня было готово через 40 минут
я брала сгущёнки и сливок(не было сметаны)в 2 раза меньше,а клубники полную порцию.Ну вроде как для уменьшения калорий

	вареная сгущенка 1 банка

сливки 33% 500 мл

молоко 100 мл

желатин 1 ч. л.

соль щепотка

бейлис опционно

Желатин замочить в молоке. Сливки взбить как на крем, добавить вареную сгущенку, взбить на маленькой скорости. Желатин распустить (я делаю это в микре, главное - не дать закипеть), вылить в сливочную смесь, добавить соль, перемешать до однородности. Все! Перелить в мороженицу, через 40 минут морожко готово, за 5 минут до окончания программы влить 2 ст. л. бейлиса, не обязательно, но очень желательно, придает изысканный вкус 

	Пломбир по ГОСТу

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=298075.0 

Сливки 33-35% 0.5 литр

Сахар 40 гр.

Сгущеное молоко 0.5 банки

Ванильный сахар 1 ч.л

Желатин 0.5 ст.л без горки

Желатин замочить в небольшом количестве воды (я замачивала в молоке) для набухания. Сливки взбить с сахаром и ванильным сахаром, добавить сгущеное молоко. Желатин растопить на водяной бане, остудить и влить в сливки не прекращая взбивать. Получившуюся смесь переложить в мороженицу. У меня было готово минут через 25.

	Шоколадное 

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=142301.0 

Шоколад 72% 200 г

Молоко 6% 380 мл

Сахар (фруктоза) 85 г
100 мл молока (или сливок) с сахаром довожу до кипения.

Кладу в горячее молоко весь измельченный шоколад. Помешивая, растворяю шоколад до однородной массы. Если шоколад не успел раствориться до остывания массы, подогреваю в микроволновке по 15 секунд. Достаю из микроволновки каждый раз по истечении времени и хорошо вымешиваю. Важно не передержать и не перегреть! Шоколад растапливается медленно, поэтому подольше мешайте, чтоб зря не греть.

Немного остужаю шоколадную массу. И начинаю по чуть-чуть подливать оставшееся холодное молоко, тщательно размешивая.

К моменту, когда все молоко добавлено, смесь обычно достаточно остывает.

Заливаю в мороженицу.

Морозится 45 минут.

	http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=143440.0 

Молоко 150-200 мл

Сливки (35%) 450 г

Сахар 5-6 ст.л.

Желатин 1 ч.л. от хлебопечки с верхом

Ванильное:

в 50мл молока всыпала 1 чайную ложку с верхушечкой (от хлебопечки) быстрорастворимого желатина  на 20минут оставила,  затем в молоковарку-молочник (если у кого нет сего девайса,  то как раннее советовали - на водяную баню) влила 450г пачку 35% сливок + 100-150мл молока +

5-6 столовых ложек сахара = довела до 60-70 градусов, затем этой теплой смеси столовых ложек 6 налила в  молоко и желатин, размешала  и всё влила в горячую смесь, добавила щепотку приправы к кофе и десертам от "Камис" (состав: корица, кандированный сахар, гвоздика, кардамон, ванилин - отличная штука! любителям мороженного очень рекомендую эту штуковину!) = довела  все это как рекомендовали до 90градусов, поварила немного. Процедила через сито, когда остыла смесь - убрала её в холодильник на ночь. На следующий день смесь была жидким желе таким (как писалось намного выше). Его взбила в комбайне и вылила взбитую массу в мороженницу. Все мороженое готово! какое ж оно было классное!

Сгущенку за   неимением не лила, да и думаю она б там сильно погоды  не сделала б.

  Шоколадное:

все делала так же только 150мл молока налила отдельно в кастрюльку и поломала туда пол плитки нетральной шоколадки "Алёнки"\"Чайки" это 50гр и чайную ложку положила какао. Когда шоколад расстаял, то влила это  все  в сливки уже теплые с желатином. Далее шаги одинаковые, только не забудьте что у вас шоколад  и насыпьте меньше сахара чем 6 ложек.

	Чернично-клубничное ассорти 

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=142356.0 

Черника замороженная 280 г

Сахар (фруктоза) 85 г

Молоко 3,2% 230 мл

Клубника замороженная 300 г

Сахар (фруктоза) 85 г

Молоко 3,2% 130 мл

Клубнику, не размораживая, засыпать сахаром, залить молоком (130 мл), измельчить ногой погружного блендера.

Сразу загрузить в мороженицу на 20 минут.

Пока готовится клубничное, то же проделать с черникой: засыпать сахаром, залить молоком (230 мл), измельчить «ногой» погружного блендера (все это можно сделать в той же посуде – из под клубники).

Как только достанете клубничное мороженое, переложите его в контейнер и поставьте в холодильник.

Загрузите в мороженицу черничную часть на 20-30 минут.

Оба мороженых готовятся быстро за счет того, что ягоды берем замороженные.

Подавайте как ассорти из разных шариков.

	Пломбир на 4 порции (стаканчики по 150мл)

300мл молока 3,2%

250г сливок 35%

35г сухого молока

90г сахара

10г кукурузного крахмала

1 пакетик ванильного сахара

Смешайте в кастрюльке сахар, ванильный сахар и сухое молоко.

Понемногу влейте 250мл молока, размешивая.

Оставшиеся 50мл молока смешайте с крахмалом.

Молочную смесь в кастрюльке доведите до кипения, влейте крахмал и размешайте до загустения.

Снимите с огня, через сито перелейте в небольшую посуду, накройте пленкой и остудите.

Сливки для взбивания и молочная смесь должны быть холодными! 

Сливки взбейте до мягких пиков.

Важно! И в домашней мороженице и в промышленном фризере предусмотрено взбивание смеси в процессе замораживания. Но я заметила, что если сливки заранее взбиты, мороженое в итоге получается более нежным и пышным.

Смешайте с молочным киселем.

Перелейте в мороженицу и замораживайте около 30 минут по инструкции.

Готовое мягкое мороженое разлейте по стаканчикам и отправьте в морозилку на пару часов.


