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Typ: tocena Tuk: 7.8 % PAC: 25 Servirovani: -10 az -12 °C Varka: 10 kg

Typ: togend zmrzlina | Servirovani: =10 az -12 °C e Banan dodava ~5 % vlastniho cukru (mix sacharézy, glukézy,
fruktdzy) — proto staci jen 11 % pridaného cukru

¢ Bananovy pectin a Skrob pfirozené zahustuje smés — staci
standardnich 0,5 % MEC3 Natura 50

Cil: Krémova bananova zmrzlina ze zralych banand, mléka a
smetany. PInd bananova chut bez umélych prichuti, ~7,5 % tuku.

Ingredience 9/10 kg % o Vyssipodil smetany (20 %) dopliuje tuk a krémovost —
TEKUTE (zéklad k pasteraci) nahrazuje dfive pouzivané zloutky bez kompromisu v aroma
PInotuéné mléko (3,5 %) 3149 3149% ¢ Citronova stava zabranuje hnédnuti (oxidace
Smetana 33 % 2030 20.3% polyfenoloxiddzou) a balancuje sladkost
SYPKE o Spetka soli zvyrazni bananovou chut (klasicky pekafsky trik)
SOM 350 2.5% ¢ NizSismetana (18 % misto 20 %) — banan uz dodava pinost
T 800 80% o Bezinvertniho cukru — zralé banany uz nesou dost fruktozy
Dextréza 200 30% avglukogy (rychly profil sladkosti), invertni cukr by celek
presladil

MEC3 Natura 50 50 0.5% Post
Spetka soli 1 0,01% ostup:
PO PASTERACI (do vychlazeného zakladu) 1. Vyber spravné banany: velmi zralé, slupka s hnédymi
Bananové pyré (zralé) 3200 320% skvrnami (., tygfi" banany). Nezralé banany = Skrobnaté, horké,

- - méné sladké. Prezralé (zcela hnédé) = pfilis mékké, oxidace.
Citronova stava 120 12 % . . . . . "

2. Pyré: banany oloupat, ihned smichat s citronovou stavou

Celkem 10 000 100 %

(zabrani zhnédnuti), rozmixovat ty¢ovym mixérem do hladka.
Bilance: Zpracovat ihned.
3. Mlécny zaklad: smichat mléko, smetanu, SOM, cukry, sul,

e e 2 MEC3 Natura 50 (pfedem promnacknout s cukrem).
Tuk mléko 315x0,035 + smetana 203x0,33  ~789 —7.8% Pasterizovat 65 °C / 30 min nebo 80 °C / 25 s.
MSNF mléko (315x0,09) + smetana | ~77g— ~77 4. Spojeni: zchladit mléény zaklad na ~30 °C, vmichat bananové
(203x0,067) + SOM 35 % < . . . . L. .
pyré (vysoka teplota by aktivovala oxidaci a zménila chut na
Cukry z 320 x 0,16 (cca 16 % cukru ve zralém ~51g .varené& bananovou").
bana bana
anan ananu) 5. Aging: 6-12 h pfi 4 °C — banan ,zeSedne" mirné, ale chut se
Cukry sachardéza 80 + dextréza 30 1M0g stabilizuje
pfidané o T B . B . o
- ” - 6. Slehat ve vyrobniku standardné, servirovat ihned primo z
Cukry (pfidané + banan) ~16 % srobniku (todena, —10 a2 —12 °C)
celkem (efektivni) vyrobniku {tocena, —1U az - :
L Tipy a varianty:
PAC vypocet (na 100 g): 24 y
e Hnédnuti: banan obsahuje polyfenoloxidazu, kteréd za
il g/1009 R LY pritomnosti kysliku tvofi hnédé pigmenty. Citron (vit. C) a
Sacharéza (pfidana) 8.0 1.0 8.0 rychlé zpracovéni to potlaéi, ale zmrzlina bude vzdy spi$
Dextréza 3.0 19 57 krémové bézova nez bila.
Bananovy cukr* 51 ~1.5 ~77 e Karamelizovana verze: nahradit polovinu bandnového pyré
Laktéza (z miéka + SOM) -4.2 1.0 4,2 pecenymi banany (180 °C, 20 min, oloupanymi na panvi s
Celkem PAC -255 troskou masla a hnédého cukru) — hlubsi karamelovéa chut.
e Banan & ofechy: pridat 80 g prazeného vlasského ofechu
*Cukry v bananu: ~50 % sachardza, ~25 % glukéza, ~25 % nebo pekanového ofechu béhem poslednich otaéek ve
fruktéza — vazeny FPDF = 1,5 (Forster et al., 2003) strojku.
PAC = 25 — idealni pro toéenou zmrzlinu servirovanou pfi —10 az » Banan & ¢okolada: pfidat 60 g horké Cokolady (70 %) nahrubo
—12 °C, dobfe drzi tvar v kornoutu. nasekané, nebo zalévat horkou ¢okolddovou polevou.

e Provegan verzi: nahradit mléko + smetanu kokosovym
mlékem (pInotuénym) a smetanou. Banan + kokos chutové
skvéle ladi. Pfizpusobit cukry — kokos ma vlastni suSinu.

Proc tento pomér:

Co se stane kdyz...
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Problém

Sedohnéda
barva

PFilis tvrda

PFilis sladka

.Varené
bananova" chut

Krystaly pfi
skladovani

Pricina

Oxidace bananu

Malo cukru / nezralé
banany

Velmi zralé banany +
plny recept cukru

Banan pasterizovan
spolu s mlékem

Vysoka voda, malo
MSNF
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Reseni
Vice citronu, rychleji
zpracovat, zmrazit ihned

Pridat 1-2 % dextrozy,
zralejsi banany

Snizit pfidany cukr o 10-
20g

Pridat banan az do
vychlazeného zakladu

Zvysit SOM na 4-5 %,
pevnéjsi aging
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