' OPSKRIFTER PA SOFTICE OG FROSNE DRINKS



Mine kollegers smil, da de smagte mine softice, sorbeter og

slushies, sagde alt. | det gjeblik vidste jeg det: Denne maskine

vil tusindvis af familier fa utrolig meget glaede af.

Denne opskriftsbog bliver din trofaste makker, nér
du bruger Frost. Den hjselper dig i gang med dine
faorste kreationer, s& du nemt far det maksimale ud
af din maskine.

Fra cremet softice og friske sorbeter til farverige
slushies, smoothies og milkshakes, med eller uden
hjemmelavede toppings. Mulighederne, smagene
og kombinationerne er uendelige. Men lad denne
bog veere et udgangspunkt, og hold dig ikke
tilbage fra at eksperimentere selv. Kom i gang, og
ger Frost til din egen personlige smagsmaskine.

Far du lyst til din yndlingscocktail eller mocktail i
en frossen version? Smid alt i Frost, og du har en
forfriskende drink pé& et gjeblik. Giv ogsé& dine
middage et laft med en sorbet mellem retterne
eller en isdessert som afslutning. Lad festen
begynde!

| denne bog har vi teenkt p& alle. Her finder du
ogsd opskrifter med sunde ingredienser, naturlige
sgdestoffer som honning eller agavesirup og
ekstra proteiner. Har du lyst til en proteinrig
frossen shake? Sl& op pd side 21. Er du
laktoseintolerant? Bare rolig, fra side 25 finder du

lsekre maelkefri alternativer.

Selvfglgelig forklarer vi ogsa apparatets
funktioner. Og tro mig: enkelhed er Frosts starste
styrke. Montering, demontering og rengering er
legende let. Faktisk klarer apparatet det meste af
rengeringen selv. Et tryk p& “clean”-knappen er
nok! Mere om det pé& side 9.

| Frost har komforten hgj prioritet, ogsé nér

du bruger den. Apparatet arbejder stille og
hurtigt, og forkaling er ikke ngdvendig. P& cirka
30 minutter kan du nyde frosne lakkerier. Og
resterne? Dem fryser du bare ned til naeste gang.

Jeg lover dig: Med Frost far du alt, hvad du behgver til

dejlige oplevelser fulde af frosne leekkerier. Og med

denne bog far du virkelig det bedste ud af din maskine.

Hyg dig med dette splinternye GreenPan-apparat!

Held og lykke!

The Healthy Kitchen queen
TIL GREENPAN






Du har maskinen - nu
skal du bare opdage
alle dens muligheder.

Fra cremet softice og forfriskende smoothies til sprudlende slushies
og vidunderlige frosne cocktails — denne bog er fyldt med laekre
opskrifter til din Frost Ice Cream & Frozen Drink Maker.

Uanset om du vil undga meelkeprodukter, holde en stor
sommerfest eller bare tage en ekstra portion, finder
du altid en opskrift, der passer fil lejligheden.

HURTIGE TIPS & TRICKS 8
SOFTICE 11
SORBET 27
SLUSH 35
SMOOTHIES 49
MILKSHAKES 57
COCTAILS & MOCTAILS 69
HJEMMELAVEDE TOPPINGS 93

INDEKS 100




TIPS & TRICKS

MONTERING AF FROST

1: Placer den 2-delte, aftagelige 6: Seethandtaget i dbningen.

drypbakke foran maskinens motor. Kontroller, at h&ndtaget peger opad.

® X

2: Placer rerebladet pé kolestangen. Feerdig! Heeld dine ingredienser i

3: St blandeskalen i maskinen. Drej skalen, start programmet og nyd.

med uret for at klikke den fast.
4: Placer doseringsindsatsen i dbningen.

5: Fastger kappe pd enden af blandeskélen
og drej til hgijre for at klikke den fast.

HURTIGT OG NEMT
FRA FRISK TIL FROZEN PA BARE 30 MINUTTER

VALG

VALG EN INDSTILLING
(6 MULIGHEDER)
& TEKSTUR (7
MULIGHEDER)

Med den gennemsigtige
blandeskal kan du holde

oje med dine laekkerier, s&

(I,

du altid kan se, om de er

'k .
“\\%F—/' feerdige eller har brug for
=\ |/ mere tid.
I
[ Y 2w NYD
BLAND KLAR PA 30 MINUTTER
Med det praktiske héndtag
HALD og blandetilbeharet kan
INGREDIENSERNE du dosere og servere

I FROST akkurat som i isbaren!

GREENPAN FROST
TIL SOFTICE & FROSNE DRINKS

INTEGRERET FROSNE
GENNEMSIGTIG 1} ‘ LAKKERIER
BLANDESKAL - ' . PA KUN 30

STOR
KAPACITET (1,4L)

TALER
OPVASKEMASKINE

AUTOMATISK
RENGQGRING

LED-DISPLAY

6 INDSTILLINGER & 7 TEKSTURINDSTILLINGER: ————
Slush, softice, sorbet, milkshake, spiked slush og rengering

RENGQRING INSTRUKTIONER:

1: Velg rengeringsfunktion ved at 4: Rorebladene fortsaetter med at
trykke pé knappen, og bekraeft dreje for at rengere blandeskdlen,

indstillingen med drejeknappen. kelearmen og rerebladet.

2: Rorebladet drejer, szt en stor 5: Rengeringscyklussen varer
skal under blandeskalen, og traek i alt 5 minutter.
héndtaget ned, ndr du er faerdig. 6: Szt en stor skal under Frost og

treek handtaget ned for at temme
indholdet af blandeskdlen.

3: Rengering: Nar alle ingredienser er
fiernet fra skdlen, skal du lefte h&ndtaget

op. Tilseet varmt vand og en lille maeengde .
o Fiern alle separate dele og rengar dem. Lad
saebe, og fyld op fil sk&lens maerke. .
dem tgrre grundigt.

KLASSISK
HANDTAG



SOFTICE




VANILIJEIS

Denne cremede og laekre hjemmelavede vaniljeis er altid den perfekte delikatesse.

Med nogle fa ingredienser laver du en fyldig og cremet dessert p& mindre end en

time.

PORTIONER: 4 TIL 6
TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 40 TIL 55 MIN

INGREDIENSER

e 480 ml sedmeelk
e 180 mlflade
* 100 g hvidt sukker

e 1 % spsk vaniljeekstrakt eller
8 g vaniljesukker

e Yatsk salt (kan undlades)

HURTIGE TIPS

For at opnd den bedste konsistens
anbefaler vi at haelde den faerdige is ud,
s snart den er feerdig, for at undga, at
der blandes for meget luft i, mens den
rgres.

Hvis du elsker chokolade eller jordbazer,
kan du nemt endre denne opskrift — du
skal blot erstatte de 100 g hvidt sukker
med en tilsvarende maengde af din
yndlingschokolade eller jordbaersirup.

OPSKRIFT

Rer alle ingredienserne sammen i en
mellemstor skal, indtil de er jeevnt fordelt,
og sukkeret begynder at oplases.

Hald blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skdlens lag pa.

Veelg Soft Ice Cream Mode og valg niveau
4. Rer, indtil Frost skifter til Cool og bipper,
eller indtil din foretrukne konsistens er ndet.

Servér straks, eller overfer til en luftteet
fryseegnet beholder og opbevar i fryseren.

13



FROSSEN VANILJEYOGHURT

Denne frosne vaniljeyoghurt er en absolut klassiker, den er nem at lave og vil

helt sikkert blive en favorit hjemme hos dig, bade til seerlige anledninger og som

hverdagslaekkeri!

PORTIONER: 4 TIL 6
TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 40 TIL 55 MIN

INGREDIENSER

e 480 ml naturel yoghurt (ikke graesk)
* 240 mlflede
* 120 mllet agave eller simpel sirup

e 1 % spsk vaniljeekstrakt eller
8 g vaniljesukker

e Vrtsk salt (kan undlades)

HURTIGE TIPS

Forskellige yoghurter kan have forskellige
fedtprocenter, s& selvom neesten alle kan
bruges, anbefaler vi, at du holder aje
med det, mens det rgres, s& du kan justere
efter behov for at opné din foretrukne
konsistens!

For at nyde en frossen chokolade- eller
jordbaeryoghurt, skal du blot erstatte
agave/sirup med en tilsvarende
maengde af din yndlings chokolade- eller
jordbaersirup.

OPSKRIFT

2:

Pisk alle ingredienserne sammen i en
mellemstor skal, indtil de er jaevnt fordelt.
Heeld blandingen i GreenPan Frost-
skalen og seet skalens lag pé.

Veelg Soft Ice Cream funktionen og

veelg niveau 3. Rer, indtil Frost skifter

til Cool og bipper, eller indtil din
foretrukne konsistens er ndet.

Servér straks, eller kom isen i en lufttaet

fryseegnet beholder og opbevari fryseren.



IS MED CHOKOLADESTYKKER

Der er gode grunde til at dette er en publikumsfavorit! Kombinationen af

vaniljen og merk chokolade vil garanteret begejstre enhver. Sgrg for at tilfaje

chokoladestykkerne EFTER ekstrudering af isen, da faste stykker ikke kan tilszettes i

Frost.

PORTIONER: 4 TIL 6 OPSKRIFT

TILBEREDELSESTID: 5 MIN
SAMLET TID: 45 MIN

INGREDIENSER 2:

e 480 ml sgdmeelk 3:

e 100 g hvidt sukker

e 180 mlflgde

* 1 Yatsk vaniljeekstrakt eller 8 g vaniljesukker
e Vatsk salt (kan undlades)

* 100 gchokoladestykker

HURTIGE TIPS

For at opné& det bedste resultat skal du
sikre dig, at alle ingredienser er kolde
(hvis du laver det med det samme), eller
lav basen og opbevar den i keleskabet,

indtil du er klar til at rere.

Bland maelk og sukker i en mellemstor skél
og pisk, indtil sukkeret er oplest. Pisk flade,
vanilje og salt i, indtil saltet er oplast.

Heeld blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pa.
Vaelg Soft Ice Cream funktionen L4. Rer,
indtil den skifter til Cool og bipper.

Kom isen i en skél eller en lufttaet
beholder og rer chokoladestykkerne i.

Servér straks eller daek til og frys.



BLANDET BARIS

Brug sommerens overflod af friske baer eller kab en pose frosne baer. Uanset hvad,

s@ lav denne is, nér du vil nyde baerrenes ssdme og sommeren hele &ret rundt.

PORTIONER: 4 TIL 6 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 5 MIN

1: Bland beer, sukker og meelk i en blender
SAMLETTID: 45 MIN

og blend pa hgjeste hastighed, indtil

blandingen er glat. Sigt blandingen gennem
en finmasket sigte ned i en mellemstor
INGREDIENSER o D " .
skal. Pisk flede, vanilje og salt .
320 g friske blandede beer, f.eks. 2: Held blandingen i GreenPan Frost-

jordbaer, blabaer og brombaer, vasket skalen og sest skalens lag pa.

« g draenet (hvis du bruger frosne 3: Valg Soft Ice Cream funktionen, L4. Rear,
beer, skal de farst optas) indtil den skifter til Cool og bipper.

« 100 g hvidt sukker eller honning 4: Servér straks eller kom det i en
e 480 ml sedmeelk

e 180 mlflede

luftteet beholder og frys det.

e 1 Y tsk vaniljeekstrakt eller 8 g vaniljesukker

e Vatsk salt (kan undlades)

HURTIGE TIPS

Det er vigtigt at opte frosne beer inden
brug for at sikre en glat konsistens ved
blandingen og for at gare det lettere at
si. For at opné& det bedste resultat skal du
sikre dig, at alle ingredienser er kolde
(hvis du laver det med det samme), eller
lav basen og opbevar den i keleskabet,
indtil du er klar til at rere den. Haeld det
ud straks, du er feerdig med at rere, for
at undgé at fa en is-agtig konsistens pd
grund af, at der er blandet for meget
lufti.



BANAN-PROTEIN-IS

Nyd denne proteinrige, leekre is uden darlig samvittighed! Hytteost er den perfekte

erstatning for meelk og flede i denne dejlige is.

PORTIONER: 4 TIL 6
TILBEREDELSESTID: 15 MIN
SAMLET TID: 60 MIN

INGREDIENSER

* 650 g hytteost

* 1 moden banan (jo brunere, jo bedre)

e 2 spsk ahornsirup

e 2tsk vaniljeekstrakt eller 8 g vaniljesukker
* 3 spskjordneddesmeor

e 100 g mini-chokoladestykker (pynt)

HURTIGE TIPS

Hytteost 4+ den bedste smag og
konsistens, men du kan ogsé bruge
mager hytteost. Du skal dog altid serge
for at dreene sd meget vaeske som muligt.

Du kan tilfgje mere eller mindre
ahornsirup eller honning efter smag,
afheaengigt af modenheden af den banan,
du bruger.

OPSKRIFT

Dreen hytteosten i osteklud eller en
finmasket sigte i 10 minutter, og pres
forsigtigt s& meget vaeske ud som muligt
(dette hjselper med at minimere dannelsen

af iskrystaller, mens den omrares).

Bland hytteosten, bananen, sirupen,
vaniljen, jordngddesmarret og saltet i en
foodprocessor eller blender, og blend pa
hgjeste hastighed, indtil blandingen er glat.

Heeld blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pa.
Velg Soft Ice Cream funktionen L4. Pisk,
indtil den skifter til Cool og bipper.

Servér straks eller kom det i en lufttaet
beholder, rar chokoladestykkerne i og frys.
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PUMPKIN PIE IS

Det bedste ved pumpkin pie i isform er dette: karamelliseret sedme, cremet graeskar
og den beroligende smag fra varme krydderier. Lav dette til en affogato med en sjov

variation af en pumpkin pie-latte.

PORTIONER: 4 TIL 6 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 5 MIN
SAMLET TID: 45 MIN

1: Bland meelken og sukkeret i en mellemstor
skal og pisk, indtil sukkeret er oplast.

Pisk de resterende ingredienser i, indtil
alt er oplest og blandingen er glat.

INGREDIENSER
2: Held blandingen i GreenPan Frost-

e 480 ml sodmeelk blandeskalen og seet skélens lag pé.

« 100 g morkebrunt sukker 3: Velg Soft Ice Cream funktionen L4. Rer,

indtil den skifter til Cool og bipper.
e 180 mlflede 9>Pp

4: Servér straks eller deek til og frys.
e 180 g graeskarpuré

e 1 tsk stedt kanel

o Vatsk stedt muskatned
o Vitsk stedt nelliker

e 1 Vatsk vaniljeekstrakt
e eller 8 g vaniljesukker

e Y tsk salt (kan undlades)

HURTIGE TIPS

For at opné det bedste resultat skal du
sikre dig, at alle ingredienser er kolde
(hvis du laver isen med det samme) eller
lav basen og opbevar den i kaleskabet,
indtil du er klar til at rgre.
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MALKEFRI SOFTICE

Du har ikke brug for maelkeprodukter i denne blgde, cremede dremmeis. Brug den

som base for en raekke forskellige smagsvarianter.

PORTIONER: 4 TIL 6 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 5 MIN

1: Bland alle ingredienserien
SAMLET TID: 45 MIN

mellemstor skal og pisk, indtil stivelsen

og sukkeret er helt oplast.

INGREDIENSER 2: Heeld blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens l&g pé.

e 750 ml havre- eller mandelmaelk 3: Valg Soft Ice Cream funktionen L2. Rer,

« 85 g kokossukker indtil den skifter til Cool og bipper.

) - 4: Server straks eller kom detien
e 2 spsk tapioka- eller majsstivelse

luftteet beholder og frys det.
e 2 Yatsk vaniljeekstrakt eller 16 g vaniljesukker

e Vatsk salt (kan undlades)

HURTIGE TIPS

For at opna det bedste resultat skal du
sikre dig, at alle ingredienser er kolde
(hvis du laver isen med det samme), eller
lav basen og opbevar den i kaleskabet,
indtil du er klar til at rere. Haeld det ud
straks, nér du er feerdig med at rare, for
at undgé at f& en is-agtig konsistens pa
grund af for meget luft i blandingen.
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. ‘,; Citron-sorbet




APPELSINSORBET

Denne appelsinsorbet er en lys og citrusagtig frisk dessert med den perfekte balance

mellem sedme og syrlighed. Den er lavet med friskpresset appelsinsaft og et strejf af

citron, og den er en nem made at nyde en kalig, syrlig delikatesse né&r som helst.

PORTIONER: 4 TIL 6
TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 45 MIN

OPSKRIFT

1: | en mellemstor skal reres alle ingredienserne

sammen, indtil de er jeevnt fordelt, og
sukkeret begynder at oplases.

INGREDIENSER 2: Heeld blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pé.
e 710 ml friskpresset appelsinsaft, 3: Veelg Sorbet funktionen og veelg
sigtet hvis den er hjemmepresset niveau 4. Lad Frost rere, indtil den
« 120 g hvidt sukker skifter til Cool og bipper, eller indtil
din foretrukne konsistens er ndet.
e 240 mlvand
4: 4. Servér straks, eller kom isen i en lufttaet

e 60 mlcitronsaft, helst friskpresset

HURTIGE TIPS

Uanset om juicen er friskpresset eller kebt
i butik, er det vigtigt at si store stykker
frugtked fra appelsinjuicen for at fé en
bedre sorbetkonsistens!

fryseegnet beholder og opbevarii fryseren.
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CITRON-SORBET

Denne citronsorbet kan mere end at rense munden, og den har en perfekt balance

mellem sgdt og syrligt. Denne cremede sorbet er den perfekte snack eller et godt

tilbeher til et glas iste.

PORTIONER: 4
TILBEREDELSESTID: 15 MIN
SAMLET TID: 55 TIL 60 MIN

INGREDIENSER

Til citronsirupen

3 store citroner, revet skal
150 g hvidt sukker
240 ml vand

en knivspids salt (kan undlades)

Til sorbeten

175 ml frisk citronsaft (fra
ovenst&ende citroner)

350 ml vand

Citronsirupcitronsirup, fra ovenstéende

HURTIGE TIPS

Brug et groft rivejern til at rive citronerne,
eller hvis du ikke har et, brug en
grentsagsskraeller til at skraelle skallen og
skaer den derefter i tynde skiver.

Denne sorbet har den ultimative
citronsmag med citronskallen i, men hvis
du ikke kan lide det, er du velkommen til
at si det fra den simple sirup.

OPSKRIFT

Lav den simple sirup ved at rere alle
ingredienserne sammen i en lille
gryde over medium varme. Kog, indtil
sukkeret er helt oplest. Afkel.

Nér siruppen er afkelet, piskes den
sammen med frisk citronsaft og vand.

Heeld blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skdlens lag pa.
Vaelg Sorbet funktionen L1. Rer,
indtil den bliver kold og bipper.

Servér straks eller kom det i en
luftteet beholder og frys det.
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FRISK HINDBARSORBET

Fejr baersasesonens rigdom med denne dejligt syrlige og cremede sorbet. Perfekt som

en laekkerbisken, der keler dig ned i de varme mdéneder eller pirrer din gane efter et

krydret maltid.

PORTIONER: 4
TILBEREDELSESTID: 15 MIN
SAMLET TID: 55 TIL 60 MIN

INGREDIENSER

Til den simple sirup

e 1 stor citron, revet skal

e 200 g hvidt sukker

e 240 mlvand

* En knivspids salt (kan undlades)

Til sorbeten

e 750 g hindbzer, skyllede
e 240 mlvand

* citronsirup, fra ovenstdende

HURTIGE TIPS

Brug en grentsagsskraeller til at skraelle
citronskallen, s& du kan bruge en gaffel

til at fjerne skallerne i stedet for at si dem.

OPSKRIFT

Lav siruppen ved at rare alle ingredienserne
sammen i en lille gryde over medium varme.
Kog, indtil sukkeret er helt oplast. Afkal og
sigt derefter for at fjerne citronskallen.

Kom alle hindbaerrene og vandet i en
blender og blend pa hgjeste hastighed. Sigt
gennem en finmasket sigte eller osteklud

for at fjerne kernerne. Rar hindbaerpuréen
sammen med den simple sirup.

Hald blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pé.

Veelg Sorbet funktionen L1. Rer, indtil

den skifter til Cool og bipper.

Server straks eller kom det i en
luftteet beholder og frys det.
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Frisk mangoslush
Side 37



FRISK MANGOSLUSH

Fa troperne ind i kekkenet med denne laekre kombination af frisk mango, mandarin

og mynte i form af en slushice. Denne forfriskende drik er perfekt til enhver tid.

PORTIONER: 4
TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 45 MIN

INGREDIENSER

* 2 friske mangoer, skrllede og skéret i tern

* 4 spsk honning (mere eller mindre
afhaengigt af mangoens modenhed)

e 240 mlvand
* 1 mellemstor citron, presset

e 1 mellemstor mandarin eller
navelappelsin, presset

* 5-6mynteblade

HURTIGE TIPS

L2 giver dig en slush, der er lidt mere
flydende, mens L3 giver dig en mere
frossen slush. For at opnd det bedste
resultat skal du bruge friske mangoer og
citrusfrugter. Du kan udelade mynten,
hvis du gnsker det og/eller tilfzje
proteinpulver, nér du blender, for at lave
en proteinslush.

OPSKRIFT

Bland alle ingredienserne i en
blender og blend pa haj hastighed,
indtil blandingen er glat.

Hald blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens l&g pé.
Veelg Slush funktion L2 eller L3, afhaengigt
af den gnskede konsistens. Rer indtil

det bliver keligt og maskinen bipper.

Servéri afkglede glas.
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SODASLUSH

Forvand! din yndlingssodavand til en forfriskende slush p& f& minutter. Bare heeld,

rer og nyd den gjeblikkelige forfriskning!

PORTIONER: 3 TIL 5 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 5 MIN
SAMLET TID: 35 TIL 50 MIN

1: Hzeld sodavanden i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pa.

2: Veelg Slush funktionen og veelg niveau 4.
INGREDIENSER Rer, indtil Frost skifter til Cool og bipper,

eller indtil din foretrukne konsistens er ndet.

1 liter sodavand efter eget valg (ikke light eller 3: Serveres i et afkalet glas.
sukkerfri), afkalet, f.eks.:

e Cola

e Appelsin

» Citron-lime

* Flede

* Root Beer, Ginger Ale eller Grape

* Andre smagsvarianter af sodavand

HURTIGE TIPS

Denne sodavand-slush er iskold, sjov og
utrolig nem at lave.
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TRANEBAR-APPELSIN-SLUSH

Denne slush er en livlig og syrlig blanding af tranebaer- og appelsinjuice og er

en eksplosion af forfriskende smag i hver eneste slurk. Den er perfekt iskold og
afkelende og er en nem made at nyde en laekkerbisken fuld af frugtsmag p& en varm
dag eller som en sjov, frosty drik né&r som helst.

PORTIONER: 4 TIL 6 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 10 MIN

1: | en mellemstor skal reres begge
SAMLET TID: 50 MIN

safter og sukkeret sammen, indtil

sukkeret begynder at oplgses.

INGREDIENSER 2: Held blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pa.
e 600 ml appelsinjuice 3: Veelg Slush funktionen og veelg niveau 4.

o 480 ml tranebaersaft Rer, indtil Frost skifter til Cool og bipper,

eller indtil din foretrukne konsistens er ndet.
e 50 g hvidt sukker

4: Servériet afkalet glas.

HURTIGE TIPS

For at opna det bedste resultat skal du
bruge appelsinjuice uden frugtked. Hvis
du selv presser appelsinerne, skal du si
de store stykker frugtked fra.
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LIMONADE-SLUSH

Enhver god picnic, grillfest eller eftermiddag pd verandaen kraever en iskold, sed og
syrlig limonade. Denne slush passer perfekt til formdlet.

PORTIONER: 4 TIL 6
TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 45 MIN

INGREDIENSER

e 625 ml friskpresset citronsaft

* 3 -4 spsk hvidt sukker, honning
eller agave (mere efter smag)

e 480 ml koldt vand

HURTIGE TIPS

Vil du lave det lyseredt? Blend 160 g
jordbaer eller hindbser med 60 ml vand,
si og rer det ind i limonadeblandingen.
Smag og juster sedme/syreindhold,
inden du géar videre til trin 2.

OPSKRIFT

Heeld citronsaft, sukker og vand i en skél
og pisk indtil det er blandet. Smag og tilsaet
mere sedemiddel eller vand efter gnske.
Hald blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens l&g pé.

Veelg Slush funktionen, L2 eller L3,
afheengigt af den anskede konsistens.
Rer, indtil det bliver kaligt og bipper.

Servéri afkglede glas.
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KRYDRET PARE-SLUSH

Sommer eller vinter, fordr eller efterdr, denne slush har det hele, med modne paerer,

syrlig citron og s@d honning. Nyd den ved poolen eller ved pejsen, du vil elske den

vanset hvor.

PORTIONER: 4
TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 45 MIN

INGREDIENSER

* 4 modne peerer, skreellede,
udkernede og skdret i tern

e 250 ml frisk citronsaft

e 170 g honning, mere eller mindre efter smag
o Vatsk stedt kanel

*  Vatsk vaniljeekstrakt

e 600 ml koldt vand

* En knivspids stedt nelliker

e En knivspids stadt allehdnde

HURTIGE TIPS

L2 giver dig en mere fugtig slush, mens L3
giver dig en mere frossen version. Sgrg
for at smage og justere sedmen, da nogle
parer er sgdere end andre.

OPSKRIFT

1: Kom alle ingredienser i blenderen
og blend pd hajeste hastighed, indtil
blandingen er glat. Smag til og tilsaet

2: Med mere sedemiddel eller vand efter gnske.

3: Heeld blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pé.

4: Velg Slush funktionen L2 eller L3,
afheengigt af den anskede konsistens.

Bland, indtil det bliver kaligt og bipper.

5: Servériafkelede glas.
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FROSSEN VARM CHOKOLADE-SLUSH

Nyd den rige dekadence af varm chokolade, men i en frossen version. Uanset om
du har smagt originalen hos Serendipity eller ej, vil dette helt sikkert blive en favorit

made at nyde denne klassiske favorit pa.

PORTIONER: 4 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 5 MIN

1: Smelt chokoladen, indtil den er glat.
SAMLET TID: 35 MIN

Pisk alt andet ind i den smeltede

chokolade, indtil det er glat.
INGREDIENSER 2: Haeld deti GreenPan Frost-

blandeskalen og seet skélens lag pé.
« 150 g merk chokolade, groft hakket 3: Valg Slush funktionen L2 eller L3,
« 60 g flormelis afheaengigt af den @nskede konsistens.
Rer, indtil det bliver keligt og bipper.
e 25 g hollandsk kakaopulver
) 4: Servér straks med fladeskum eller kom det
* 70 g fedifattigt malkepulver i en luftteet beholder og frys det ned.

e Vs tsk majsstivelse

e 720 ml sgdmaelk

e 240 mlvand

e Vrtsk salt (kan undlades)

e Flgdeskum til servering (valgfrit)

HURTIGE TIPS

Du kan sagtens erstatte sedmaelken med
dit foretrukne maelkealternativ.
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CREAMSICLE FROSSEN
PROTEINSHAKE

Transportér dig selv tilbage til barndommen med denne forfriskende creamsicle
frosne proteinshake. En cremet, dremmeblanding af appelsinjuice, Ancient Nutrition
Vanilla Bean Whey Protein og et strejf af sedme. Denne proteinrige laekkerbisken,
der kan piskes sammen pd f& minutter, er perfekt som en nostalgisk, naerende snack

eller et boost efter traening.

PORTIONER: 6 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 5 MIN
SAMLET TID: 30 TIL 40 MIN

1: | en mellemstor skal piskes maelk,
appelsinsaft, Ancient Nutrition Vanilla

Bean Whey Protein, Ancient Nutrition
Unflavored Colostrum (hvis det bruges),
INGREDIENSER

agave og salt sammen, indtil det er

jeevnt blandet og meget glat.
e 600 ml meelk eller usadet

meelkeerstatning efter eget valg 2: Heeld blandingen i GreenPan Frost

o gennem den nemme pé&fyldningsabning
e 720 ml appelsinjuice uden frugtked og sat skalens lag pé.

e 6 skefulde Ancient Nutrition

3: Valg Slushie Mode og veelg niveau 3. Omrer,
Vanilla Bean Whey Protein

indtil Frost skifter til Cool og bipper, eller
* 6 skefulde Ancient Nutrition indtil din foretrukne konsistens er ndet.

Unflavored Colostrum, valgfrit 4: Servér den ferdige shake straks,

e 120 mllet agave eller honning helst i et afkelet glas.

e s tsk salt (kan undlades)

HURTIGE TIPS

For at sikre, at der ikke er rester af
proteinpulver eller colostrum, kan

du ogsé placere alle ingredienserne

i en blender og blende dem, indtil

de er glatte, inden du tilssetter dem i
Frostl Selvom vi elsker den klassiske
creamsicle-smag fra barndommen, kan
du nemt preve denne opskrift med andre

juicer, sdsom ananas!
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CHOKOLADE-JORDN@DDESMQR-
SMOOTHIE

Nyd den laekre smagskombination af chokolade og jordneddesmer i denne glatte,
proteinrige smoothie. Denne smoothie er perfekt til morgenmad, efter traening eller
som eftermiddagsmad.

PORTIONER: 4 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 15 MIN

1: Bland alle ingredienserne i en blender
SAMLET TID: 30 MIN

og blend pé& hgjeste hastighed,

indtil blandingen er glat.
INGREDIENSER 2: Held blandingen i GreenPan Frost-

blandeskalen og seet skélens lag pa.
+ 600 ml malk eller maelkeerstatning 3: Valg Milkshake funktionen L2 eller L3,
afhangigt af den enskede konsistens.

e 60 g proteinpulver (helst vanilje

eller chokolade for ekstra smag) Rer, indtil den bliver kelig og bipper.

« 3 spskjordnaddesmer 4: Serveres i afkglede glas.

e 2 spsk usedet kakaopulver
e 1 Y2 spsk ahornsirup
o 1 tsk stedt kanel (valgfrit)

e 1 tsk vaniljeekstrakt (valgfrit)

HURTIGE TIPS

Som med alle gode smoothies kan du
forberede blandingen pé& forhand og
opbevare den i kgleskabet, indtil du

er klar til at blende den. For at opnd
det bedste resultat skal du sikre dig, at
proteinpulveret og kakaopulveret er
blandet godt sammen, inden du halder

det i maskinen.




BARKEFIR PROTEINSMOOTHIE

Denne syrlige smoothie med en blanding af baer er perfekt til en nem morgenmad pé

farten eller som drik efter traening. Den kgler dig ned og pirrer dine smagsleg.

PORTIONER: 2 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 5 MIN
SAMLET TID: 30 MIN

1: Bland alle ingredienserne i en blender
og blend pa hgjeste hastighed,

indtil blandingen er glat.
INGREDIENSER 2: Heeld blandingen i GreenPan Frost-

blandeskalen og seet skélens l&g pé.
« 150 g blandede bazer, friske eller frosne 3: Valg Milkshake funktionen L2 eller L3,
« Y banan hakket afhangigt af den enskede konsistens.

Rar, indtil den bliver kelig og bipper.
e 240 ml kefir 909 Bep
4: Serveresiafkglede glas.
e 240 ml malk eller malkeerstatning

* 2 teskefulde honning eller ahornsirup

o Yaotsk - 1 tsk stedt kanel (valgfrit)

HURTIGE TIPS

Som med alle gode smoothies kan du
forberede blandingen pé& forhand og
opbevare den i kgleskabet, indtil du

er klar til at blende den. Hvis du ikke

er fan af bananer i din smoothie, kan
du udelade dem og @ge maengden af
beer til i alt 1 %2 kop. Du kan ogsé tilfaje
proteinpulver inden du blender.
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JORDBARMILKSHAKE

Du behaver ikke ga nogen steder for at f& den perfekte jordbaer-milkshake — her er
opskriften! Sadmen fra friske jordbaer kombineret med den cremede vaniljebase er

ren perfektion.

PORTIONER: 3 TIL 4 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 5 MIN

1: Laeg jordbaer, sukker og vanilje i en
SAMLET TID: 45 MIN

skdl og rer det sammen. Lad det std ved

stuetemperatur i 20 minutter eller op til
1 time. Heeld det i en blender og blend
INGREDIENSER pd hojeste hastighed, indtil det er glat.

Sigt det gennem en finmasket sigte.

e 450 g friske jordbeer, afstilkede
og skdret i kvarte

e 3 -4 spskhvidt sukker
e 1 Yatsk vaniljeekstrakt

e 600 ml sedmaelk

2: Pisk maelk og flede i. Smag til og
juster sedmen efter behov.

3: Heeld blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pé.

4: Vazlg Milkshake funktionen L4. Rer,
* 240 mlflede indtil den skifter til Cool og bipper.
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CHOKOLADEMILKSHAKE

Denne chokolademilkshake er en cremet, laekker klassiker, der er rert til den perfekte

konsistens. Den er nem at lave og dejligt fyldig, og det er en nem dessert, som alle

vil elske.

PORTIONER: 4 TIL 6 OPSKRIFT

TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 35 TIL 50 MIN

2:
INGREDIENSER

3:
e 640 ml meelk
e 240 ml flede

4:

* 120 ml chokoladesirup
e 3 spsk simpel sirup eller lys agave

e 1 tsk vaniljeekstrakt eller 8 g vaniljesukker

Pisk alle ingredienserne sammen i en
mellemstor skal, indtil de er jeevnt fordelt.
Heeld blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pé.

Vaelg Milkshake funktionen og vaelg niveau
3. Rer, indtil Frost skifter til Cool og bipper,

eller indtil din foretrukne konsistens er n&et.

Servér straks i et afkelet glas.
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KAFFE-MILKSHAKE

Denne kaffemilkshake er en cremet og forfriskende blanding af koldbrygget kaffe,
melk og flade, der giver den perfekte balance mellem fylde og kraftig kaffesmag.

Den er hurtig at lave og dejligt cremet, og er en ideel leekkerbisken for kaffeelskere.

PORTIONER: 4 TIL 6 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 10 MIN

1: Pisk alle ingredienserne sammen i en
SAMLET TID: 45 MIN

mellemstor skal, indtil de er jaevnt fordelt.

2: Heeld blandingen i GreenPan Frost-

INGREDIENSER blandeskalen og seet skdlens lag pa.

3: Valg Milkshake funktionen og vaelg niveau
« 480 ml koldbrygget kaffe 3. Rer, indtil Frost skifter til Cool og bipper,
« 480 ml flode eller indtil din foretrukne konsistens er néet.
e 120 ml spdmaelk 4: Servér straks i et afkelet glas.

e 120 mlsimpel sirup eller lys agave

e 1 tsk vaniljeekstrakt, valgfrit




SALTET KARAMELLMILKSHAKE

G¢ all in med denne salte og sede milkshake! Selvom vi staerkt opfordrer dig til at

lave din egen saltede karamelsauce (tro os, det er det vaerd), kan du selvfalgelig

ogsé bruge en kabt sauce.

PORTIONER: 4
TILBEREDELSESTID: 20 MIN
SAMLET TID: 65 MIN

INGREDIENSER

Til den saltede karamelsauce

200 g hvidt sukker

60 ml vand

180 ml varm flede

3 spsk usaltet smer, smeltet

1 Va2 tsk salt (kan undlades)

Til milkshaken

600 ml sedmaelk
240 ml flede

120 ml saltet karamelsirup, plus mere til pynt

HURTIGE TIPS

Den overskydende karamelsauce

kan opbevares i en luftteet beholder i
keleskabet i op til 1 maned. Bring den til
stuetemperatur eller varm den op inden
brug. Rester kan opbevares i en luftteet
beholder i fryseren.

OPSKRIFT

S&dan laver du karamelsaucen: Kom sukker
og vand i en gryde med tyk bund og saet den
over medium til lav varme, indtil sukkeret er
oplast, men rer ikke! Hvis det er nadvendigt,
kan du svinge gryden forsigtigt, men hvis

du rerer, vil sukkeret krystallisere (og s& ma
du starte forfra). Kog, indtil det far en dyb
ravfarve, og tag det straks af varmen.

Haeld forsigtigt den varme flade og smeltede
smor i. Dette vil dampe og boble en del, s&
veer forberedt. Pisk indtil det er glat, og pisk
derefter saltet i. Smag og tilsset mere salt,
hvis det @nskes. Afkal til stuetemperatur.

For at lave milkshakes: Pisk alle
ingredienserne i en mellemstor skal,

indtil de er glatte og blandede.

Heeld blandingen i GreenPan Frost-rareskélen
og daek med rereskdalenssaet skalens lag pa.
Veelg Milkshake-tilstand, L4.Rer, indtil

det bliver keligt og maskinen bipper.

Servér straks i afkelede glas
drysset med saltet karamel.
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PUMPKIN PIE MILKSHAKE

Nyd pumpkin pie-saesonen (som, lad os veere eerlige, er nar som helst p& aret, vi har
lyst til detl) med denne rige og cremede milkshake. Gar den endnu bedre med lidt
hjemmelavet saltet karamelsauce, hvis du er i det humer (se p 94).

PORTIONER: 4 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 5 MIN

1: Pisk alle ingredienserne sammen
SAMLET TID: 45 MIN

i en mellemstor skal, indtil de

er glatte og blandede.
INGREDIENSER 2: Heeld blandingen i GreenPan Frost-

blandeskalen og seet skélens lag pé.

e 640 ml sgdmeelk 3: Valg Milkshake funktion L4. Rer, indtil
o 240 ml flade den skifter til Cool og maskinen bipper.

« 110 g honning eller agave 4: Servér straks i afkglede glas.

e 3 spsk melasse

e 60 g graeskarpuré

o 1 tsk stedt kanel

e Vitsk stedt muskatned
e Vitsk stedt nelliker

e 1 spsk vaniljeekstrakt

e Vatsk salt (kan undlades)

HURTIGE TIPS

Rester kan opbevares i en lufttaet
beholder i fryseren.
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FROZEN MARGARITA

Denne Frozen Margarita garanterer feststemning (eller en hyggelig aften hjemme)!

Med en blanding af friske citrusfrugter og tequila bliver denne cocktail hurtigt din

favorit, uanset om du haenger ud med vennerne eller holder fest.

PORTIONER: 4 TIL 6
TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 45 MIN

INGREDIENSER

e 240 ml friskpresset limejuice

e 60 ml (1 mellemstor citron) frisk citronsaft

e 60 ml (1 mellemstor appelsin)
friskpresset appelsinsaft

e 240 mltequila

* 120 mltriple sec eller cointreau

e 240 mlvand

Til servering

e Salttil at rande glassene med (valgfrit)

e Llime-bade (valgfrit)

HURTIGE TIPS

Denne margarita kan tilpasses efter
din smag ved at bruge en hvilken som
helst kombination af friske citrusfrugter:
limefrugter er dog et must! Den friske
appelsinjuice bruges i stedet for
sgdemiddel, s& hvis du vil udelade
den, skal du serge for at tilfaje 1-2

spiseskefulde let agave i stedet.

OPSKRIFT

Pisk alle ingredienserne sammen i en
mellemstor skal, indtil de er godt blandet.
Smag til og tilsaet mere limejuice, hvis

du foretraekker en mere syrlig smag.

Hald blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skdlens lag pa.

Veelg Spiked Slushie-tilstand, L4. Rer, indtil
det bliver keligt og maskinen bipper.

Heeld salti en lille skél; gnid glassets kant
med en limefrugt og dyp det i saltet.

Servér i de saltede glas (hvis gnsket)
og pynt med en limefrugt.
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FROZEN LIMONCELLO

Vil du have din limonade med et frossent voksen-twiste Denne variant af en

lemon drop martini rammer garanteret plet og er perfekt til en varm dag eller som

mundfrisker til mellem maltider.

PORTIONER: 4
TILBEREDELSESTID: 5 MIN
SAMLET TID: 35 MIN

INGREDIENSER

e 360 ml frisk citronsaft

e 200 g hvidt sukker (eller 165 g honning)
e 480 ml vodka

e 240 mlvand

HURTIGE TIPS

Brug aromatiseret vodka efter gnske for
mere variation.

OPSKRIFT

Pisk alle ingredienser sammen i en
skal, indtil sukkeret er helt oplast.

Heeld det i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pé.

¢ Veelg Spiked Slushie funktion L4. Rer, indtil

det bliver kaligt og maskinen bipper.

Serveres i afkelede glas.
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FROSE

Denne frosne Rosé er en forfriskende og elegant leekkerbisken, der kombinerer de
sprede smagsnoter fra brut rosé med et strejf af citron og sedme. Perfekt slushy og
pyntet med en citronkrone er det en sofistikeret made at kele ned og fejre enhver
lejlighed pa.

PORTIONER: 4 TIL 6 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 35 TIL 50 MIN

1: | en mellemstor skal rares eller

piskes alle ingredienserne sammen,

indtil de er jeevnt fordelt.

INGREDIENSER 2: Held blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pa.

e 750 ml flaske brut rosévin, afkelet 3: Vaelg Spiked Slushie funktionen og

« 300 mlvand veelg niveau 4. Rer, indtil Frost skifter
til Cool og maskinen bipper, eller indtil

* 80 mlalmindelig sirup din foretrukne konsistens er ndet.

* 90 mlcitronsaft, helst friskpresset 4: Serveresi e afkslet glas.

HURTIGE TIPS

Det er vigtigt at afkele vinen for at opna
det bedste resultat, men for at f& en
endnu mere cremet konsistens skal du
treekke proppen ud lidt fer tid og lade
roséen blive lidt flad og miste sin kulsyre.
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FROZEN RED SANGRIA

Denne opskrift er den perfekte frosne rede sangria til hele dretl Gar den mere

spaendende ved at skifte frugterne ud, tilfaje krydderier som stadt kanel og prave

forskellige redvine (serg bare for at blende alt forst, s& der ikke kommer faste stykker

i maskinenl).

PORTIONER: 4 TIL 6
TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 45 MIN

INGREDIENSER

* 450 gblandede beer

e 1 appelsin, skraellet

e 400 ml ter redvin

e 80 ml Cointreau (eller en hvilken som
helst appelsinliker eller brandy)

o 2 spsk frisk limejuice

* 1 spsk honning, mere efter smag

e 300 mlvand

HURTIGE TIPS

Du kan erstatte honningen med 1 spsk
hvidt sukker, hvis du @nsker det. Du kan
bruge en sgdere radvin, hvis du vil, bare
start med den halve mangde honning og
tilsset mere efter behov.

OPSKRIFT

Kom alle ingredienser i blenderen og blend
pé hgjeste hastighed, indtil blandingen

er glat. Smag til og juster efter gnske.

Heeld det i GreenPan Frost-

blandeskalen og seet skélens lag pa.

Velg Spiked Slushie-tilstand, L4. Blend,
indtil det bliver kaligt og maskinen bipper.
Servér i afkelede glas og pynt med
passende frugt eller citrusskiver.
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FROZEN MOIJITO

Denne frosne Mojito blander den friske smag af limejuice, den kelige aroma af

mynte og et strejf af hvid rom til en forfriskende slush-drink. Pyntet med friske

mynteblade og lime er det den perfekte kalige drink at nyde pa varme, solrige dage.

PORTIONER: 3 TIL 4
TILBEREDELSESTID: 30 MIN
SAMLET TID: 60 MIN

INGREDIENSER

Til mynte-sirup

e 10-15 g friske mynteblade
e 240 mlvand

* 200 g hvidt sukker

Til den frosne mojito

e 480 mlvand

e 360 mllimejuice, helst friskpresset

e 240 ml mynte-sirup (fra opskriften ovenfor)
* 180 ml hvid rom

o friske mynteblade til pynt
limefrugter eller skiver til pynt

HURTIGE TIPS

For at lave denne spiked slush endnu
hurtigere kan du bruge kebt sirup i stedet
for den hjemmelavede myntesirup, og
rore 2 til 3 finthakkede mynteblade i
glasset lige for servering.

OPSKRIFT

1: Knus myntebladene let ved at klemme dem
fasti hdnden. Varm myntebladene, vandet
og sukkeret i en lille gryde p& komfuret ved
medium varme. Kog under jaevnlig omrering,
indtil sukkeret er helt oplast. Tag gryden af
varmen og lad den kole af il stuetemperatur
i ca. 15 minutter. Fiern myntebladene og
smid dem ud. (For ekstra myntesmag kan
du bruge mere mynte og lade det kale af
leengere, for du smider bladene ud).

2: Rer myntesiruppen sammen med vand,
limejuice og rom i en mellemstor skal
eller stor kande, indtil det er jaevnt
blandet. Haeld det derefter i GreenPan
Frost-skéalen og saet skalens lag pa.

3: Veelg Spiked Slushie funktionen og
veelg niveau 4. Rer, indtil Frost skifter
til Cool og maskinen bipper, eller indtil

din foretrukne konsistens er ndet.

4: Servériet afkelet glas, pyntet med et par

friske mynteblade og en limebad eller -skive.
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SPRITZ-SIDE

Veelg din yndlingsspritz, og du har péd ingen tid en forfriskende frossen drink til
happy hour, brunch eller nar du ellers har lyst til at nyde en drink.

PORTIONER: 4 TIL 6 OPSKRIFT

TILBEREDELSESTID: 10 MIN . . .
1: | en mellemstor skdl reres alle ingredienserne

SAMLETTID: 45 MIN sammen, indtil de er jaevnt fordelt, og
sukkeret begynder at oplases.
INGREDIENSER 2: Heeld blandingen i GreenPan Frost-

blandeskalen og seet skélens l&g pé.

Aperol Spritz 3: Valg Spiked slushie Mode og veelg niveau

4. Rer, indtil Frost skifter til Cool og bipper,
e 360 mlitaliensk

eller indtil din foretrukne konsistens er naet.

° orange aperitivo 4: Servér straks, eller kom det i en

* 120 ml appelsinjuice luftteet fryseegnet beholder og
e 600 ml ter prosecco opbevar den i fryseren.
e 240 mlvand

* 60 mlsimpel sirup

Hugo Spritz

e 80 ml hyldeblomstliker
e 1 flaske prosecco

e 240 mlvand

e lime skiver (til pynt)

Coconut Pineapple Spritz

* 120 ml ananassaft
* 120 ml kokosrom

e 60 ml frisk limejuice
* 60 ml kokosmaelk

* 60 mlsimpel sirup
e 360 ml prosecco

e 240 mlvand




FROZEN PEACH BELLINI

Giv denne klassiske brunchcocktail et nyt twist ved at nyde denne frosne version,
som ogsd er perfekt til et starre selskab!

PORTIONER: 4 OPSKRIFT
TILBEREDELSESTID: 5 MIN

1: Kom ferskenskiverne og vandet i blenderen
SAMLET TID: 35 MIN

og blend pa hgjeste hastighed, indtil det
er glat. Pisk snaps, honning og prosecco

i. Smag til og juster efter smag.

2: Heeld deti GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skélens lag pa.

INGREDIENSER

e 450 g ferskenskiver (hvis du bruger
frosne ferskner, skal de farst tas op) 3: V&lg Spiked Slushie-tilstand, L4. Bland,
e 240 ml vand indtil det bliver kaligt og maskinen bipper.

« 60 ml ferskensnaps 4: Serveresiafkglede glas.

* 2 spiseskefulde frisk limejuice
* Vs spiseskefuld honning eller agave

e 1 flaske prosecco

HURTIGE TIPS

Du kan erstatte honningen med 1 spsk
hvidt sukker, hvis du ensker det. Serg for
at smage og justere sedmen efter behov,

da sedmen i ferskner varierer.
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JORDBAR DAIQUIRI

Ga bare videre og seet naesen op efter de sede daiquiris fra slushmaskinen. Denne

daiquiri, lavet med friske jordbeer, er det, daiquiri-dremme er lavet af - sad, syrlig,

steerk og tilfredsstillende.

PORTIONER: 4
TILBEREDELSESTID: 5 MIN
SAMLET TID: 35 MIN

INGREDIENSER

e 600 g friske jordbeer, afstilkede
og skaret i kvarte

* 50 g granulat sukker
* 180 ml hvid rom
e 80 ml frisk limejuice

e 480 mlvand

HURTIGE TIPS

Du kan ogsé bruge frosne jordbaer, men
sorg for at opte dem, for du udbleder
dem i sukkeret.

OPSKRIFT

Bland jordbaerrene med sukkeret i

en mellemstor skél. Lad det sté ved
stuetemperatur i 20 minutter til 1 time.
Heeld det i en blender og blend pé&
hgjeste hastighed, indtil det er glat.

Sigt det gennem en finmasket sigte.
Pisk rom, limejuice og vand ind, indtil det
er blandet. Smag til og juster efter anske.

Haeld det i GreenPan Frost-skalen

og sat skdlens lag pa.

Vaelg Spiked Slush funktionen L4. Rer, indtil
det bliver kaligt og maskinen bipper.

Serveres i afkglede glas.
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FROZEN WHISKEY SOUR

Kelig, cremet og perfekt syrlig — denne frosne Whiskey Sour er den perfekte

blanding af en kraftig smag af bourbon og frisk citrus i en forfriskende, frosty version

af en klassisk cocktail.

PORTIONER: 4 TIL 6
TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 45 MIN

INGREDIENSER

e 480 mlvand

e 300 ml citronsaft, helst friskpresset
e 240 ml simpel sirup

* 180 ml bourbon

e 1 tsk angostura bitter

OPSKRIFT

: | en mellemstor skdl eller stor kande
reres alle ingredienserne sammen,
indtil de er jeevnt fordelt.

2: Heeld blandingen i GreenPan Frost-

blandeskalen og seet skalens lag pé.

3: Valg Spiked Slush funktionen og vaelg niveau
4. Rer, indtil Frost skifter til Cool og bipper,

eller indtil din foretrukne konsistens er n&et.

4: Servériet afkglet glas.

87



L
’

FROZEN MOCHA ESPRESSO MARTINI

Lad os give espresso martini et juleagtigt twist ved at tilfaje chokoladens fylde. Dette

er dybest set en voksenversion af en milkshake med et kick.

PORTIONER: 4 TIL 6
TILBEREDELSESTID: 5 MIN
SAMLET TID: 45 MIN

INGREDIENSER

* 180 ml vodka

e 180 ml kaffeliker

e 360 ml staerk kaffe eller espresso, kold
e 60 ml maelk

* 60 mlflede

e Yatsk vaniljeekstrakt

* chokoladesirup til pynt (valgfrit)

e mini-sukkertoppe til pynt (valgfrit)

OPSKRIFT

2:

Pisk alle ingredienserne sammen i en

mellemstor skal, indtil de er godt blandet.
Hald blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skdlens lag pa.

Veelg Spiked Slush funktionen L4. Rer, indtil
det bliver keligt og maskinen bipper.

Haeld chokoladesirup i afkelede glas.

Heeld i glas og top med mere chokoladesirup
og en mini-kandisstok, hvis du bruger det.
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CRANBERRY ROSEMARY MOCKTAIL

Rigelige drikkevarer er et perfekt valg, néar du er vaert ved enhver anledning, og

denne frosne mocktail er den, der vil f& dig gennem efterdrs- og vinterfestene. Syrlig

tranebeerjuice og urteagtig rosmarin er de perfekte ledsagere til enhver snack eller

festmaltid.

PORTIONER: 4
TILBEREDELSESTID: 10 MIN
SAMLET TID: 45 MIN

INGREDIENSER

Til rosmarinsirup
e 200 g hvidt sukker
e 240 mlvand

e 5-6 kviste frisk rosmarin

Til mocktailen

* 480 mltranebeersaft

e 60 ml frisk limejuice

e 60 mlrosmarinsirup

* 480 ml danskvand

e lime skiver, til pynt (valgfrit)

* rosmarinkviste til pynt (valgfrit)

OPSKRIFT

Lav den simple sirup: Bland sukker,
vand og rosmarinkviste i en mellemstor
gryde over medium varme og kog
under jeevnlig omrering, indtil sukkeret
er oplast. Tag gryden af varmen og
lad den kele af til stuetemperatur.

Fiern rosmarinkvistene inden brug.

Lav mocktailen: Bland alle ingredienserne i
en skdl og rer. Smag og juster efter gnske.

Heeld blandingen i GreenPan Frost-
blandeskalen og seet skalens lag pa.
Veelg Slush funktionen L2 eller L3, afhaengigt

af den @nskede konsistens. Rar, indtil
det bliver kaligt og maskinen bipper.

Servér i afkelede glas og pynt med

en limeskive og en rosmarinkvist.
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SALTET KARAMELSAUCE

En af de bedste ting ved at lave din egen karamelsauce er, at du kan karamellisere

sukkeret praecis, som du vil have det: lys ravfarvet for sadme eller mark ravfarvet for

en dybere, og kraftigere smag.

PORTIONER: 4 TIL 6
TILBEREDELSESTID: 2 MIN
SAMLET TID: 15 MIN

INGREDIENSER

300 g hvidt sukker

60 ml vand

115 g usaltet smeor, stuetemperatur
180 ml flede

2 tsk vaniljeekstrakt

2 tsk flagesalt, plus mere til pynt

OPSKRIFT

Bland sukker og vand i en gryde med tyk
bund og set den over medium varme.
Kog, men rar ikke, indtil sukkeret er
oplast. Nar sukkeret er oplest, fortsaet
med at koge, men sving forsigtigt gryden
efter behov (ingen omraring!), indtil
sukkeret har faet en mark ravfarve.

Sluk for varmen og tilseet forsigtigt smer og
flede. Veer forsigtig, det vil boble op som
lava og dampe en del. N&r dampen har
lagt sig, teendes varmen igen pa lavt blus
og koges under hyppig omrering, indtil

saucen er sammenhaengende og glat.
Tag gryden af varmen og rar vanilje
og salti. Nar saucen er kelet af, smag
til og tilseet mere salt efter behov.

HURTIGE TIPS

Denne sauce kan opbevares i en lufttaet
beholder i keleskabet i op til 2 méneder.
Det er vigtigt ikke at rere i sukkeret, for
smer og flede er tilsat. Hvis du rerer i det,
kan sukkeret krystallisere og @deleegge
saucen, og nér den ferst er edelagt, kan
den ikke reddes.

MIXED BERRY COMPOTE

Ger denne opskrift til din egen ved at bruge de baer, du foretraekker, og

eksperimenter med at tilfgje forskellige smagsgivere: Citrusskal, urter som timian

og basilikum eller krydderier som kardemomme kan gere kompotten helt unik og

lekker.

PORTIONER: 3 KOPPER
TILBEREDELSESTID: 5 MIN
SAMLET TID: 25 MIN

INGREDIENSER

* 340 g jordbeer, afstilkede og skéret | kvarte
e 225 gblabaer

* 225 gbrombeer

e 240 g hindbeer

e 60 ml honning, mere eller mindre efter smag
* skal og saft af 1 lille citron

e en knivspids salt (kan undlades)

OPSKRIFT

1: Kom alle ingredienserne i en mellemstor
gryde over medium varme. Bring det i kog
under jeevnlig omrering i 5 minutter. Seenk
varmen til lav varme og kog under hyppig
omrering i ca. 25 minutter, eller indtil baerene
er kogt ud, og vaesken er reduceret med 3/4.

2: Tag gryden af varmen. Brug bagsiden af
en gaffel eller en kartoffelstamper til at
mose baerene, indtil kompotten har den
onskede konsistens. Lad den kole helt af.

HURTIGE TIPS

Dette kan opbevares i en lufttaet beholder
i keleskabet i op til 2 uger. Du kan

bruge frosne beer, men regn med 10-15
minutters laengere tilberedningstid, hvis
de ikke er optaet. Hvis du bruger friske
urter som timian, basilikum eller mynte,
skal du tilsaette dem, néar kompotten er
taget af varmen.

95



VANILJEB@NNE-FLODESKUM

Let, kalig og lige s sed, som du @nsker den skal vaere. Hjemmelavet fladeskum er
en af de nemmeste og mest tilfredsstillende laekkerier at lave derhjemme. For at gere

det s& nemt som muligt for dig selv skal du sgrge for, at fladen og rereskdlen begge

er kolde.

PORTIONER: 2 KOPPER
TILBEREDELSESTID: 5 MIN
SAMLET TID: 5 MIN

INGREDIENSER

e 240 ml flede

e 2 spsk flormelis, ahornsirup eller
hvidt sukker, mere efter smag

* 1 Y2tsk vaniljebgnnepasta, vaniljeekstrakt

eller T vaniljestang, skrabet

e en knivspids salt (kan undlades)

OPSKRIFT

1: Kom alle ingredienserne i en kold rereskal,
og bland dem med en handmikser
eller et piskeris pé hajeste hastighed,
indtil der dannes blade toppe. Smag
til og juster sedmen efter anske.

HURTIGE TIPS

Dette kan opbevares i en luftteet beholder
i koleskabet i op til 1 uge. Smag pé
fledeskummet, n&r det er halvt feerdigt,

s& du kan justere sedmen uden at piske
fleden for meget. Hvis du pisker den for
meget, ender du med sedet smer!

PEANUT BRITTLE

Saltede jordnedder og knasende sukker kombineres til denne vanedannende

klassiske slik! Serg for at have et sukkertermometer til dette, da du ikke vil geette pa,

hvilket stadium sukkeret er kogt til.

PORTIONER: 18 TIL 20
TILBEREDELSESTID: 15 MIN
SAMLET TID: 70 MIN

INGREDIENSER

e Y teskefuld bagepulver

* 120 ml + Y2 tsk vand

e 150 g hvidt sukker

* 120 mllys majssirup

e 20 g usaltet smer

* 225 g afskallede, ikke-ristede jordngdder

e 1 tsk vaniljeekstrakt

OPSKRIFT

1: Dak en bageplade med
aluminiumsfolie og smar den let.

2: Bland bagepulver og %2 tsk vand i
en lille skal og stil den til side.

3: Bland den resterende 2 kop vand, sukker
og maijssirup i en mellemstor gryde over
medium varme, under jeevnlig omrering,
indtil blandingen nér 115 °C pé et
sukkertermometer. Rar smar og jordnedder
og kog op, indtil blandingen nér 150 °C.
Fiern straks fra varmen og rer forsigtigt
bagepulverblandingen og vaniljeekstrakt
i, indtil det er skummende og blegt.

4: Haeld hurtigt pa den forberedte bageplade
og spred til et 2 cm tykt lag. Lad det
kole helt af ved stuetemperatur i mindst
1 time, for det brydes i stykker.

HURTIGE TIPS

Opbevares i en lufttet beholder i op til
2 uger.
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HJEMMELAVET GRANOLA

Teenk p& det som “lav dit eget eventyr”, men i granola-form! Du kan tilfgje alle de

ingredienser, du elsker: tarret frugt, chokoladestykker, revet kokos og ngdder. Uanset

hvad du veelger, vil du helt sikkert elske det endelige resultat.

PORTIONER: 2 KOPPER
TILBEREDELSESTID: 5 MIN
SAMLET TID: 60 MIN

INGREDIENSER

e 120 ml olie, f.eks. avocado-,
kokos-, oliven- eller tidselolie

* 120 ml honning eller ahornsirup
o 1 tsk stedt kanel

e Yatsk salt (kan undlades)

e 1 tsk vaniljeekstrakt

e 175 g almindelige eller hurtigkogte
havregryn kogehavre

e 225 gtilsat blanding™ (kokkens valg
kombination af: nedder, frg, chokolade,

revet kokos eller tarret frugt)

HURTIGE TIPS

Opbevares i en luftteet beholder i op til
2 uger. Hvis du tilssetter nedder eller fro

kan du riste dem, fer du blander det hele

i for at give ekstra dybde til smagen.

OPSKRIFT

1:
2:

Forvarm ovnen til 180 °C

Varm olie, honning, kanel og saltien
lille gryde ved medium varme, indtil det
bobler, og serg for at rere for at blande

det hele. Tag fra varmen og rer vaniljen i.

Rer havregryn og den tilsatte blanding
sammen. Haeld de vade ingredienser
over og rer, indtil det er jaevnt fordelt.
Heeld det pa bagepladen.

Bag i 30 minutter, og rer hvert 5.-7.
minut for at sikre, at granolaen bliver
jeevnt brun og bryd eventuelle store
klumper op, hvis du gnsker det. Lad

det kele helt af inden servering.
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