Recept ¢. 1 - (odladény

Jahodovy sorbet (bez tuku)

Typ: sorbet Tuk: 0 % PAC: 30

Typ: toéena zmrzlina (sorbet) | Servirovani: —10 az -12 °C

Cil: Intenzivni jahodova chut, hladka krémova textura.

Ingredience g/10 kg %
TEKUTE

Jahodové pyré (Cerstvé/mrazené) 6000 60,0 %
Voda 1610 16.1%
Citrénova stava 200 20%
SYPKE

Sacharéza 1250 12,5 %
Dextréza 600 6,0%
Glukéza (suseny sirup) 290 29 %
MEC3 Natura frutta 50 50 0.5%
Celkem 10 000 100 %

Tip: Cast jahod (typicky 20-30 %, tj. 1200-1800 g) miZes
nahradit malinovym pyré — chut ziska hloubku a kyselou
Spicku. Pri vétsim podilu malin doporucujeme pyré
propasirovat kvali zrnickum.

Bilance:

e Celkové pridané cukry: ~21,4 % + ~4-5 % z jahod = 26 %
efektivné

e PAC =28 — idealni pro tocenou prfi =10 az -12 °C

e Sachardza (vice nez polovina cukr() drzi strukturu a brzdi
PAC

e Dextréza + glukdza zajistuji mékkost a krémovost

¢ Citronova stava vyvazuje sladkost a zdurazni jahodu

Proc tento pomeér:

e VySSipodil jahod (60 %) = intenzivnéjsi ovocna chut, méné
potfeba ., dochucovat”

e Bez fruktézy a invertniho cukru — jednodussi skladba,
sladkost pfirozené dodaji samotné jahody

e Sachar6za dava zaklad a brzdi PAC

e Dextréza + glukéza udrzi sorbet toCivy i pfi nizsi teploté

Postup

Sorbet se NEpasteruje — chceme zachovat vitaminy (zviast
vitamin C v jahodach a citronu) a syrovou ovocnou chut. Pri
ohrevu nad 60 °C se C-vitamin rychle nici a chut se posune
do ,kompotu" Hygiena je zajisténa nizkym pH (~3,5) a
vysokou koncentraci cukrd.
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Varka: 10 kg

1. Predmichat sypké za sucha: sacharézu, dextrézu, glukézu
suseny sirup a MEC3 Natura frutta 50. MEC3 vZdy pfedem
promichat s cukrem (1:3), aby se nezhrudkoval ve vodé.

2. Jahody rozmixovat ty¢ovym mixérem na hladké pyré
(volitelné prepasirovat pres hrubé sito, pokud nechces
seminka).

3. V kastrolu / michaci nadobé smichat jahodové pyré +
vodu + citronovou $tavu (vSe studené).

4. Vsypat sypkou smés (krok 1) a rozmixovat tycovym

mixérem 2-3 minuty, dokud se cukry zcela nerozpusti a
MEC3 nehydratuje (smés lehce zhoustne).

5. Aging 4-6 h pfi 4 °C — MEC3 pIné hydratuje, chut se
srovna. Mozno preskocit, ale textura bude lepsi.

6. Pred Slehanim jesté jednou kratce promixovat (cukry obcas
sedimentuji).
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