Recept ¢. 3 - (0dladény

Citronova zmrzlina

Typ: tocena Tuk: 4.1 % PAC: 27

Typ: todena zmrzlina | Servirovani: -9 a7 —11°C

Cil: Svézi citronova chut na lehéim mlécno-tvarohovém zakladé.
Kura se louhuje pfi Setrné pasteraci, ale citronova stéva jde az do
vychlazené smési, aby se mlécna bilkovina nesrazila.

Receptura
Ingredience g/10 %
kg

PASTEROVAT NA 63 °C

PInotuéné mléko (3.5 %) 5800 58,0
%

Smetana 33 % 500 50%

Sudené odtuc¢néné mléko (SOM) 400 | 40%

Sachardza 450 45%

Dextréza 850 | 85%

Glukdza (suseny sirup, prasek) 150 15%

MEC3 Natura 50 50 05%

PO PASTERACI / DO VYCHLAZENE SMESI

Tvaroh (polotuény, 4 %) 1000 10,0 %

Citronova $téva (Cerstva) Pridavat postupné a podle 800 80%

chuti.

LOUHOVANI PRI PASTERACI (scedit)

Citronova kura (strouhana) 200 -

Celkem finalni smés (bez kury) 10 000 | 100 %

Bilance

Slozka Vypocet / odhad Hodnota

Tuk mléko 5 800x0,035 + smetana 500x0,33 + ~408 g — 4.1
tvaroh 1000x0,04 %

MSNF mléko + SOM + tvaroh + smetana ~1M%

Susina mlécna susina + cukry + citronova stava + ~30%

stabilizator
PAC sachardza + dextréza + glukéza + laktéza ~27
PAC vypocet (na 100 g):

Cukr / slozka g/100g FPDF PAC

Sachardéza 4,5 1.0 4,5

Dextréza 8,5 19 16,2

Glukéza suseny sirup 1.5 0.8 1.2

Laktéza (mléko + SOM + tvaroh) ~5,2 1,0 ~5,2

Celkem PAC ~271

Logika navrhu

o Dextréza 8,5 % drzi smés meéke&i i pfi niz§im tuku a vyssi
kyselosti.

e Tvaroh az po pasteraci doda télo a jemnou mléénou kyselost,
ale nesmi projit ohfevem, jinak muze zhrubnout nebo se
srazit.

¢ Citronova stava az do vychlazené smési — kyselina by pri
ohrevu destabilizovala kasein v mlé&ném zakladu.

¢ Citronova kuira pfi pasteraci vytahne aromatické oleje do
tukové faze. Scezeni zabrani horkosti a kouskum kury ve
stroji.
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Varka: 10 kg

Postup

1. Predmichat sypké za sucha: SOM, sacharézu, dextrézu,
glukézu suseny sirup a MEC3 Natura 50. Pripravit stranou.

2. Pripravit ktru: z citrond nastrouhat jen Zlutou ¢ast kary, bez
bilé horké vrstvy. Pripravit 200 g.

3. Pasterace: v kastrolu zahrat mléko se smetanou, postupné
vmixovat sypkou smés a pridat citronovou klru. Za stalého
michani zahrat na 63 °C.

4. Drzet 63 °C / 30 min za obCasného michani. Kira se béhem
pasterace vylouhuje do zakladu.

5. Scedit kdru pres jemné sito. Smés rychle zchladit v ledové
lazni, idealné az na 4 °C.

6. Tvaroh proslehat tycovym mixérem do hladka. Vmixovat ho
do vychlazeného zakladu, aby nezustaly hrudky.

7. Pridat citronovou $tavu az do vychlazené smési a kratce
promichat. Uz nezahfrivat.

8. Aging 6-12 h p¥i 4 °C, potom znovu kratce promichat a Slehat
ve stroji.

Bezpecénost

o Setrna pasterizace 63 °C / 30 min patfi mezi LTLT postupy a je
vhodna pro mléény zaklad.

e Tvaroh je pasterizovany od vyrobce; pridani za studena
snizuje riziko koagulace kaseinu.

o Citronova stava jde az po zchlazeni. Pokud by $la pred
pasteraci, smés muze zrnitét nebo se srazit.
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