Navrh

Recept c. 6 -

Samot acek (jahodovo-malinovy

nanuk)

Typ: nanuk Tuk: 1.0 % PAC: 30

Typ: NANUK (callipo-style kornoutky) | Servirovani: pfimo z
mrazaku, —18 °C

Cil: Nanuk do callipo-style kornoutku (bez Spejle) z 50 % BIO
ovoce — jahody doplnéné malinami — a 25 % tvarohu. Lehce
krémovy, s plnou ovocnou chuti a kyselou Spickou od malin. Bez
stabilizatoru: receptura jako poctivy domaci nanuk, ovocna chut
nacisto.

Samotacek je open source
Tenhle recept nedrzime pod poklickou. Je uvolnény pod CC BY-
SA 4.0, stejné jako vSechno ostatni na tomhle webu:

e Vyrob si ho doma — slozZeni je tu celé, v€etneé bilance a
gramazi na 10 kg varku.

¢ Prodavej ho — licence povoluje i komeréni pouziti. Klidné si
otevri vlastni stanek.

e Uprav si ho — jiné ovoce, jiny tvaroh, jind gramaz. Je to
vychozi bod, ne dogma.

¢ Jediné dvé podminky: uved, odkud recept mas (Ran¢ Na
Samotdch, zmrzlina.nasamotach.cz), a svoji verzi nech taky
otevienou pod stejnou licenci.

Dobra zmrzlina ma chodit mezi lidmi. KdyZ si Samotacka vyrobis
a vylepsis, posli nam co ti vyslo — z dobrych Uprav udélame
variantu v receptu a pfipiSeme té jako autora (viz jak pfispivat).
PIné znéni licence je na strance o licenci.

Proc¢ BIO ovoce

Ovoce je polovina hmotnosti nanuku — neni to dochucovadlo, je
to hlavni surovina. U receptu, kde 50 % tvori rozmixované celé
plody, se na vysledku pozna jak samotna kvalita ovoce, tak ¢im
bylo oSetrené.

e Jahody i maliny bereme v BIO kvalité. U drobného mékkého
ovoce, které se neda oloupat ani omyt donaha, to dava
nejvetsi smysl ze vSech surovin v receptu.

e Mrazené BIO je v pohodé. Sokové zmrazené ovoce &asto
lepsi volba nez Cerstvé dovezené — sbira se zralé a pri
transportu je uz zamrazené. Ty pak muzes$ vyrabét kdykoli.

e Citronovou s§tavu bereme taky BIO, 100 %, bez konzervantt —
viz karta suroviny.

Specifika nanuku vs. to¢ené zmrzliny

Parametr Toéena/kopeékova Nanuk (kornoutek)
Overrun (vzduch) 30-100 % 0 % (lité do formy)
PAC cil 22-34 24-30
Teplc?ta o -6az-14°C -18°C
servirovani

Pevna v kornoutku,
kouslatelna

Konzistence Mékka, slehana

Stabilizatory 0,3-0,5% Bez nich (callipo styl)

Nanuk se konzumuje pfi =18 °C, takze potfebuje vyssi PAC nez
kopeckova zmrzlina, jinak by byl jako led. V kornoutku nehrozi
padani ze Spejle — textura maze byt o trochu mékci. Bez
stabilizatorG: tvaroh dava kasein (pfirozeny hydrokoloid), pektin
z jahod a malin plus vysoka suSina staci pro dobrou texturu.
Pokud nanuk pfi transportu povoli, mGZe se znovu zmrazit — bez
stabilizatoru bude druhé zmrzeni lehce hrubsi, ale porad ok.

zmrzlina.nasamotach.cz

Servirovani: -18 °C

Ran¢ Na Samotach

Zmrzlina Na Samotéch
OTEVRENA RECEPTURA

CC BY-SA 4.0 - Sdilej a uprav. Uved'zdroj, zachovej licenci.

Varka: 10 kg
Receptura

Ingredience g/10 kg %
TEKUTE / POLOTEKUTE

Tvaroh polotucny (4 % tuku) 2 460 24,6%
BIO jahodové pyré 4500 45,0 %
BIO malinové pyré 500 50%
BIO citronova $tava 90 09 %
Voda 250 25%
SYPKE (smichat predem za sucha)

Sacharéza 1100 1.0 %
Glukéza - suseny sirup GL01934 660 6,6 %
Dextréza 440 4,4 %
Celkem 10 000 100 %

Vody je zdmérné malo — jde do ovocné faze, kde pomuze
rozpustit cukry, ne do tvarohu. Kdyby byl tvaroh hodné odkapany
(.selsky"), viz Tipy.

Bilance

VSe na 100 g smési.

Slozka Vypocet Hodnota
Ovoce celkem jahody 45,0 + maliny 5,0 50,0 %
Tuk tvaroh 24,6 x 0,04 ~1,0 %
Bilkovina tvaroh 24,6 x 0,125 ~31%
Pridané cukry 1M10+6,6+4,4 22,0%
Cukry z ovoce jahody 45,0x0,07 + maliny 5,0x0,044 ~3.4 %
Lakt6za z tvarohu 24,6 x 0,025 ~0,6 %
Cukry celkem pfidané + ovocné + laktéza  ~26,0 %
PAC vypocet (na 100 g):
Cukr g/100g FPDF PAC
Sachardza (pfidana) 11,0 1,0 11,00
Glukéza - suseny sirup (DE ~38) 6,6 0.8 5,28
Dextréza 4,4 19 8,36
Cukry z jahod* 315 ~14 4,41
Cukry z malin** 0,22 ~1,6 0,35
Laktéza (tvaroh) 0,62 1.0 0,62
Celkem PAC ~30

*Jahody: ~7 % vlastnich cukru, z toho ~50 % sacharéza, ~25 %
glukdza, ~25 % fruktéza — vazeny FPDF = 1,4 **Maliny: jen ~4,4 %
cukru, ale skoro samé monosacharidy (glukéza + fruktéza) —
vazeny FPDF =1,6

PAC = 30 — sedi na horni hranici pasma pro nanuk. Pfi —18 °C
bude pevny, ale da se kousnout a oliznout bez boleni zubu,
zmrzlé je zhruba 68 % vody. Nad PAC 32 by se zacal v ruce
roztékat, tam uz nechceme.
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Susina
Slozka Susina (g)
Jahody (10 % susiny) 4500 x 0,10 = 450
Maliny (=12 % susiny) 500 x 0,12 = 60
Tvaroh (~25 % susiny) 2460 x 0,25 =615
Citronova stava 90x0,09=8
Cukry (pfidané) 2133
Celk. susina ~32669(32,7%)

Vysoka susina je pro nanuk spravné — malo ,volné vody" = méné
velkych krystalt ledu = hladsi viem v puse i bez stabilizatoru.
Oproti starsi verzi receptu je susina o 1,7 bodu vys (vic tvarohu a
glukdézového prasku, méné vody).

Logika navrhu cukru

Cil: udrzet pridané cukry kolem 22 %, aby nanuk nebyl .jen
sladka voda", a soucasné drzet PAC v pasmu 24-30.

Cukr Proc v receptu

Sacharéza 11,0 Z&aklad sladivosti. FPDF jen 1,0 — drzi PAC v
% rozumnych mezich

Glukéza -
suseny sirup
GL01934 6,6 %

Klicova ingredience pro nanuk. Zvysuje susinu, brzdi
rekrystalizaci pfi dlouhém skladovani (nanuky jsou v
mrazu tydny) a skoro nesladi — ovocna chut vystoupi
dopredu. Susena forma standardniho glukézového
sirupu (~38 DE), rozpousti se stejné jako ostatni
cukry

Dextr6za 4.4 % | Hlavnitahoun PAC. Zveda mékkost pfi —18 °C a sladi
jen ~70 % toho co sacharéza — proto ji je vic nez v
bézné tocené recepture

Postup

Aging neni potreba. Bez stabilizatord neni co hydratovat,
cukry se rozpusti béhem michani a tvarohovy kasein aging
nepotrebuje — nanuk se da plnit hned po promixovani.

Nepasterovat. Tvaroh je pasterovany od vyrobce, ovoce
chceme syrové — ohrevem by se ztratil vitamin C, barva by
vybledla a chut by se posunula do kompotu.

Poradije dulezité: tvaroh aZ upiné nakonec. Cukry se
rozpoustéji jen ve volné vodé, a tu ma smés nejvic na zacatku

— pyré, voda a citron dohromady davaji 5,3 kg ridké tekutiny, ve

které se 2,2 kg cukru rozejde za par minut. Jakmile prijde
tvaroh, kasein smés zahusti do krému a nerozpustéené krystaly
uZ v ném zustanou uvéznéné — poznas je aZz v hotovém
nanuku jako pisek na jazyku.

zmrzlina.nasamotach.cz

. Ovocna slozka: BIO jahodové pyré, BIO malinové pyré,

citronovou stavu a vesSkerou vodu (250 g) smichat
dohromady. Citron zabrani hnédnuti a vyvazi sladkost.
Malinova seminka propasirovat pres stredni sito, jinak v
kornoutku rusi.

. Sypké cukry (sachardzu, dextrézu, glukézovy suseny sirup)

smichat predem za sucha.

. Sypkou smés vsypat do ovocné tekutiny a rozmixovat

tyGovym mixérem 2-3 min. Bez ohfevu — za studena se
rozpusti bez problém0. Nez pujdes dal, ovér to: kapni si
trochu na prst a rozetfi — nesmi drhnout ani jeden krystal.
Kdyz drhne, mixuj dal.

. Az ted'tvaroh. Vmichat do oslazeného pyré a propracovat

tyCovym mixérem do hladka. Smeés znatelné ztuhne, to je
spravné — kasein je jediné, co vtomhle receptu déla
strukturu.

. Naplnit do callipo-style kornoutkt (plastové trubicky s

uzavérem), zmrazit pfi =22 °C alespon 8 h.

. Transport / temperace: pokud nanuk pfi transportu povoli,

Ize ho znovu zmrazit — bez stabilizatoru bude druhé zmrzeni
lehce hrubsi, ale chutové ok.

Tipy a varianty

Ran¢ Na Samotach

Kde brat BIO ovoce: mimo sezénu mrazené BIO jahody a
maliny (Sokové zmrazené), v sezoné z vlastniho nebo
lokdlniho BIO sadu. Ovoce je pulka nanuku — na téhle polozZce
se Setfit nevyplaci.

Tuhy ,selsky" tvaroh: pokud je hodné odkapany, nahrad' ¢ast
tvarohu vodou 1:1 (napf. 400 g tvarohu — 200 g tvarohu +
200 g vody). Tuhle vodu dej az k tvarohu v kroku 4, ne do
ovocné faze — jinak ti odejde na rozpousténi cukru a tvaroh se
porad nerozmicha.

Marbled efekt: nemichat nacisto — ¢ast ovocného pyré nalit
zvlast mezi tvarohové vrstvy — mramorovaniv fezu.

Kousky ovoce: pridat 30-50 g nakrajenych jahod az pfi pInéni
kornoutkd (ne do mixu, jinak se rozdrti).

Vic malin: pomér se dé otocit az na 50/50 jahody/maliny.
Chut bude kyselejsi a barva sytéjsi, ale pasirovani je pak
povinné. PAC to prakticky nezméni (maliny maji cukrt malo).
»Skyr varianta": nahradit tvaroh skyrem — vys$si obsah
proteinu (~11 %), pevnéjsi struktura, mirné kyselejsi. Prisladit
+5 g/kg.

Bez mléka (vegan): nahradit tvaroh kokosovym jogurtem (2
200 g) + 260 g vody. PAC zustane ~podobny, tuk vyskoci na
~5%.
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Co se stane kdyz...

Problém

Nanuk je tvrdy
jako kamen

Nanuk se roztéka
hned po vyjmuti

Hrubé ledové
krystaly

Bily povlak (ice
burn)

Seminka drhnou
v kornoutku

Tvarohova
zrnicka v puse

Pisek na jazyku,
pritom tvaroh je
hladky

Sedohnédé
jahody

Po druhém
zmrznuti (po
transportu)
hrubsi

PFic¢ina
Malo cukru / nizky
PAC

PAC pres 32

Pomalé mrazeni

Vysus$eni v mrazaku

Nepropasirované
maliny

Tvaroh
nerozmixovany

Cukr se nestihl
rozpustit, tvaroh Sel
driv

Oxidace (malo
citronu)

Voda znovu
krystalizuje, chybi
stabilizator

Reseni
Pridat 5-10 g/kg dextrézy
na ukor sacharézy

Snizit dextrézu o 5 g/kg.
doplnit sacharézou

Mrazit pfi -22 °C,
kornoutky tenké (rychlejsi
promrznuti)

Po zmrazeni kornoutky
dobre uzaviit / skladovat v
sacku

Malinové pyré vzdy pres
stfedni sito (jahodové je
volitelné)

TyCovy mixér déle,
pripadné pasirovat

Cukry vZdy do ovocné faze
pred tvarohem a
otestovat rozetfenim mezi
prsty

Vice citronové stavy,
rychleji zpracovat
Normalni jev pro receptury
bez stabilizatoru;

minimalizovat dobu
rozmrazeni

Souvisejici: jahodovy sorbet, jahodovy sherbet s tvarohem

zmrzlina.nasamotach.cz

Ran¢ Na Samotach
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