Odladény

Recept c. 4 -

Tvarohovéa zmrzlina

Typ: tocena Tuk: 3.6 % PAC: 26

Typ: todena zmrzlina | Servirovani: -8 az —10 °C

Cil: Lehka tvarohova zmrzlina s vyraznym kyselym tvarohovym
charakterem, ,cheesecake" profil. Tuk pouze ~3,6 % (smetana jen
jako akcent), MSNF dorovnany kaseinem z tvarohu (27 %) —
zadné susené mléko.

Receptura
Ingredience g/10 kg %
TEKUTE
PInotu¢né mléko (3,5 %) 5000 50 %
Tvaroh (polotucény, 4 %) 2700 270%
Smetana 33 % 250 25%
SYPKE
Sacharéza 1000 10.0 %
Dextréza 400 4,0%
Glukdza (suseny sirup, prasek) 600 6,0%
MEC3 Natura 50 50 0.5%
Celkem 10 000 100 %
Bilance
Slozka Vypocet Hodnota
Tuk mléko 490x0,035 + tvaroh 270x0,04 + ~36g— 3,6
smetana 25x0,33 %
MSNF mléko ~44 + tvaroh ~57 + smetana ~1,5 ~103 g —
(laktéza + bilkoviny + mineraly) 10,3 %
Susina tuk + cukry pfidané 20 % + tvarohova ~34 %
bilkovina + laktéza + stabilizator
Kasein tvaroh ~10 % bilkovin (2 700 x 0,10) | ~270g — 2,7
%
PAC vypocet (na 100 g):
Cukr / slozka g/100g FPDF PAC
Sachardéza 10.0 1.0 10.0
Dextréza 4,0 1.9 7.6
Glukdza suseny sirup 6,0 0,8 4,8
Laktéza (mléko + tvaroh) ~31 1,0 31
Sul (NaCl) 0,01 59 0.06
Celkem PAC ~25,6

PAC =26 — tocena zmrzlina pfi -8 az —10 °C, drzi tvarv
kornoutu.
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Logika navrhu

o MIéko 50 % + tvaroh 27 % + smetana 2,5 % — tuk je nizko
(~3.6 %), ale diky vysokému kaseinu z tvarohu (2,7 %) je
textura krémova bez ,vodnatosti". Smetana je tu jen pro lehky
.mléény akcent".

e Bez SOM — tvaroh sam doda dost MSNF (~10,3 %). SOM by
zbytecné zvedlo susinu a posunulo chut do mlécné stopy.

e Cukry pouze sacharéza + dextréza + glukéza prasek, zadny
invertni cukr. Pomér 1000 / 400 / 600 dava PAC ~26 —
glukdza suseny sirup (FPDF 0,8) pridava télo a stabilitu,
dextréza (FPDF 1,9) zjemnuje texturu.

o Glukoza suseny sirup 6 % — zvysuje viskozitu a susinu, brzdi
rekrystalizaci, ddva zmrzliné hladsi télo a lepSi tvarovou
stabilitu v kornoutu.

¢ Citronova stava 1% po pasteraci volitelné zvyraznuje
tvarohovou kyselost (pfidani pred pasteraci by mohlo
destabilizovat kasein pfi ohfevu — i kdyz pasterujeme Setrné).

¢ MEC3 Natura 50v 0,5 % standard. Tvaroh + kasein dodavaji
dost stability, takze vic stabilizatoru by udélalo .,gumovou"
texturu.

e Vanilka volitelné — cisté tvarohova varianta je vyrazna sama
0 sobé; vanilkovy extrakt zmékéi kyselost a posune profil ke
.Cheesecake".

Postup

1. Predmichat sypké za sucha: sacharézu, dextrézu, glukézu
suseny sirup, MEC3 Natura 50 a sul. Pfipravit stranou (zatim
NEvmichéavat).

2. Pasterace — jen tekuté slozky: v kastrolu zahrat pouze
mléko + smetanu za stalého michani na 63 °C. Tvaroh ani
sypké zatim NEpridavat — sypké cukry by se mohly na dné
pripalit, tvaroh by koaguloval.

3. PFi dosazeni 63 °C vsypat sypkou smés (krok 1) a rozmixovat
tycéovym mixérem do rozpusténi bez hrudek (1-2 min).

4. Drzet 63 °C / 30 min (LTLT — low temperature long time) za
obcasného michani. Tento postup minimalizuje riziko pripaleni
cukrl pfi ohfevu.

5. Rychlé zchlazeni v ledové lazni na < 30 °C, idedlné az na 4 °C.

6. Tvaroh proslehat tycovym mixérem nebo prepasirovat pres
jemné sito do hladka — Zadné hrudky.

7. Vmichat tvaroh do vychlazené smési (zasadné ne za teplal)
tyCovym mixérem 1-2 minuty na hladkou texturu. Tvaroh je
pasterizovany od vyrobce, kasein zUstane zachovany.

8. (volitelné) Pfidat citronovou $tavu a vanilkovy extrakt,
jemné promichat.

9. Aging 6-12 h pFi 4 °C — kasein se hydratuje, chut se srovna,
kyselost zezraje.

Bezpecénost

e Tvaroh je jiz pasterizovany od vyrobce — neni nutné
pasterovat ho znovu. Pfidani do vychlazené smési (< 30 °C)
zachova kasein bez koagulace.

o Setrna pasterizace 63 °C / 30 min (LTLT) je legislativné
ekvivalent HTST a splnuje HACCP.

e Citronova stava po pasteraci zvysuje kyselost na pH ~5,5 —
bezpecné pro skladovani i pro zachovani kaseinu (srazi se az
pod pH 4.,6).
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Tipy a varianty

¢ Svanilkou: pridej 50 g vanilkového extraktu po pasteraci (a
sniz mléko o 50 g). Posune chut do ,cheesecake".

e VysSituk: smetanu zvedni na 1000 g (a uber mléko o 750 g)
— tuk ~6 %, klasicka tvarohova s pInéjsi texturou.

e Bez stabilizatoru: pokud spotfebujes varku do 24 h, Ize MEC3
vynechat. Aging stejny, kratka shelf life.
¢ *Pridej kakaovy prasek pro chut cokoladového termixu.

Co se stane kdyz...

Problém Pfic¢ina Reseni
Hrudky tvarohu Nedostatecné Tycovy mixér 2 min,
ve zmrzliné rozmixovany tvaroh pfipadné prepasirovat
pres sito

Zrnita textura, Tvaroh pridan pred Tvaroh vzdy aZ do
~tvarohové" zrno pasteraci nebo do teplé = vychlazené smési (< 30
smési °C)

Vodnatd" textura PFili§ nizky tuk + slaby = Aging pinych 12 h, nebo
aging = zvedni smetanu na 500

9
Zmrzlina prili§ Tuk nizky + nizky PAC = Zvedni dextrézu a snizit
tvrda sacharézu
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