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OTEVRENA RECEPTURA
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Typ: tocena Tuk: 3.7 % PAC: 30 Servirovani: -10 az -12 °C Varka: 10 kg

Typ: togena zmrzlina | Servirovani: —10 az —12 °C

Cil: Hladka, krémova zmrzlina s plnou mlé€nou chuti,
lehka verze s ~3,7 % tuku.

Ingredience g/10 kg %
TEKUTE
PInotu¢né mléko (3.5 %) 6700 67,0 %
Smetana 33 % 400 4,0 %
SYPKE
Susené odtucnéné mléko (SOM) 850 8.5%
Sachardza 1000 10.0 %
Glukdza (suseny sirup) 600 6,0%
Dextréza 400 4,0 %
MEC3 Natura 50 50 0.5%
Celkem 10000 100%
Bilance:

e Tuk: mléko 234,5 + smetana 132 = 367 g (3.7 %) —
lehky zaklad, niz$i nez bézna smetanova (8-10 %)

¢ MSNF: mléko ~603 + smetana ~20 + SOM ~816 14,4 %
— vysoké (SOM 8,5 %); pozor na piskovitost, pristé Ize
SOM snizit

¢ Susina: = 38 % — spodni hranice tocené

e Celk. cukry: 20 % pridané + ~7,8 % laktéza z
mléka/SOM

¢ PAC =30 — tocend pfi —10 az -12 °C, drzi tvar v
kornoutu

Rozpis cuku a PAC:

Cukr g/10kg = FPDF PAC prispévek

Sacharéza 1000 1.0 10.0

Glukdza (suseny sirup) 600 0.8 4,8

Dextréza 400 19 7.6

Laktéza (mléko + SOM) ~780 1,0 7.8

Celkem =30
Postup:

1. Smichat vSechny suché ingredience (cukry, SOM, MEC3
Natura 50) za sucha

2. Vmichat do studeného mléka a smetany za stalého
michani

3. Pasterizace 65 °C / 30 min nebo 80°C /25 s

4. Rychlé zchlazenina 4 °C

5. Aging 4-12 h pFi 4 °C (dulezité!)
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