Testovany

Recept ¢c. 8 -

Cokolédova zmrzlina (kakaovy

prasek + kakaova hmota)

Typ: tocena Tuk: 10.5 % PAC: 28

Typ: todena zmrzlina | Servirovani: —10 az -12 °C

Cil: PIna, autenticka ¢okoladova chut diky kombinaci pFirodniho
nealkalizovaného kakaa z neprazenych (raw) bobt (ovocna,
kyselejsi aromatika s kvétinovymi/lesnimi tony) a kakaové
hmoty (55 % kakaového masla — maslové aroma, krémovost,
hloubka ¢okoladové chuti). Cilova tu¢nost ~10 %.

Specifika nealkalizovaného raw kakaa

e pH5,0-5,8 (vs. 7-8 u alkalizovaného) — kyselejsi, ovocnéjsi,
méné ,klasicky cokoladové"

e Svétlejsibarva — vysledna zmrzlina bude svétle hnéda /
kakaové bézova, ne tmava

e Zneprazenych bobu = méné Maillardovych karamelovych
ténu, ale vice polyfenolu a pFirozenych aromatik (ovocné,
kvétinové, nékdy zemité)

o Kyselost pfirozené posune chut do ,ostréjsi" linky —
kompenzujeme vyssim podilem kakaové hmoty pro hloubku
+ mirné vice cukru

e Prirodni kakao ma vyssi obsah skrobu — silnéjsi vazani vody
(lepsi stabilita, ale smés hustsi — kompenzujeme vy$§im PAC)

Pro¢ kombinace kakaa a kakaové hmoty

e Prirodni raw kakaovy prasek (10-12 % tuku) dodava ovocno-
kyselé kakaové tény, prirozenou stabilizaci (Skroby + vldknina
vazou vodu — méné ledovych krystalu).

¢ Kakaova hmota (55 % kakaového masla) je Cista kakaova
pasta z mletych kakaovych bobu. Pfindsi celou paletu
aromatickych oleju, fenolickych latek a polotuhého kakaového
masla, které pFi zmrazeni tuhne a podporuje strukturu.
Vyrovnava ,prazdnost” samotného prirodniho kakaa.

e Kakaova hmota se musi pomalu rozpustit ve
smetané/mléce pfi 50-60 °C, jinak vytvori hrudky.

Receptura
Ingredience g/10 kg %
TEKUTE
PInotu¢né mléko (3,5 %) 5199 51,99 %
Smetana 33 % 1500 15,0 %
Invertni cukr 150 1.5 %
ROZPUSTIT VE SMETANE PRI 50-60 °C
Kakaova hmota (55 % tuku) 600 6,0%
SYPKE
Pfirodni raw kakao (~11 % tuku) 350 35%
Sacharéza 1450 14,5 %
Dextréza 250 25%
Glukdza (prasek, suseny sirup) 200 20%
Susené odtuc¢néné mléko (SOM) 250 25%
MEC3 Natura 50 50 0.5%
Spetka soli 1 0.01%
Celkem 10 000 100 %
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Varka: 10 kg
Bilance
Slozka Vypocet Hodnota
Tuk mléko 520x0,035 + smetana 150x0,33 + ~105g —
kak. hmota 60x0,55 + kakao 35x0,11 10,5 %
MSNF mléko ~9 % + smetana (67%x9%) + SOM | ~81g — 8.1
25 %
Cukry 145 + 25 + 20 + 15 + laktéza ~42 ~25%
efektivné
Kakaova hmota 60x0,45 + prasek 35x0,89 | ~58 g — 5,8
susina %
Susina tuk + cukry + MSNF + kakao + stabilizator ~44 %
PAC vypocet (na 100 g):
Cukr g/100g FPDF PAC
Sacharéza 14,5 10 14,5
Dextréza 25 19 4,75
Glukédza (prasek) 2,0 0.8 1.6
Invertni cukr 1.5 19 2,85
Laktéza ~4,2 1.0 4,2
Celkem PAC ~28

PAC = 28 — idealni pro tocenou pfi —10 az -12 °C, drzi tvarv
kornoutu. Vyssi podil mléka (52 %) a smetany (15 %) dohromady
kompenzuji silnou vaznicost vody pfirodnimi kakaovymi §kroby a
vytvareji pInéjsi mlécny profil bez horkosti.

Postup

1. Hydratace stabilizatoru: stabilizator smichat pfedem s ~3x
vétSim mnozstvim sachardzy, aby se nezhrudkoval.

2. Rozpusténi kakaové hmoty: kakaovou hmotu nasekat na
malé kousky a zahfivat se smetanou + ¥4 mléka pfi 50-60 °C,
dokud se zcela nerozpusti (5-10 min, michame metlickou).

3. Smichani suchych slozek: v misce smichat pfirodni raw
kakao, SOM, dextrézu, sachardzu se stabilizatorem, sul,
invertni cukr.

4. Spojeni: do horké smési smetany s rozpusténou kakaovou
hmotou postupné vmichat zbylé mléko, pridat suché slozky a
ponornou tyci kratce promixovat — eliminuje hrudky kakaa.

5. Pasterizace: zahfat na 82-85 °C za stalého michani (kakaovy
prasek snadno pfihofiva — pouzivat silnosténny hrnec,
neustéle stirat dno!). U raw kakaa neprekracovat 85 °C,
abychom neztratili jemné aromatika z neprazenych bobu.

6. Rychlé zchlazeni: ledova lazen na 4 °C do 30 minut.

7. Aging: min. 6 h, idealné 24 h pfi 4 °C — pfirodni kakao
potrebuje delsi hydrataci nez alkalizované, kakaové maslo
Castecné krystalizuje, chut se prohloubi a pocateéni kyselost
zmeékne.

8. Promixovani: tésné pred zmrazenim znovu projet ponornou
tyci (kakao ma tendenci sedimentovat).

9. Zmrazeni ve vyrobniku: 8-12 minut, overrun 30-40 %.

10. Servirovat ihned pFfimo z vyrobniku (to¢end, —10 az -12 °C).
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Tipy

¢ Volba kakaové hmoty: hledat ,pure cocoa mass" / .cocoa
liguor" / ..kakaova hmota 100%" v cukrarskych obchodech
(Callebaut, Valrhona, Cacao Barry). Obsah kakaového masla
50-58 %.

(espresso prasek) — zvyrazni kakaové tény, neni citit jako
kava.

e Pro hlubsi ,prazeny” charakter: miazes pfirodni raw kakao
pred pouzitim lehce oprazit na suché panvi 2-3 minuty pfi
~120 °C za stalého michani, dokud nezacne intenzivné vonét
(pozor, snadno horkne). Tim ziskas vice Maillardovych
karamelovych téna.

e Tmava horka varianta: zvysit kakaovou hmotu na 90 g, snizit
smetanu na 60 g (tuk zustane ~9 %), pridat 10 g sacharézy —
vyraznéjsi horko-cokoladovy profil.

e MIécna cokolada: snizit raw kakao na 20 g a hmotu na 35 g,
pridat 30 g suSeného plnotu¢ného mléka misto SOM.

Casté problémy
Problém PFi¢ina Reseni

Hrudky kakaa Spatné rozpusténi | Vzdy promixovat ponornou
tyc¢i, kakaovy prasek
vmichéavat do horké

tekutiny

Univerzalni pravidla

e PAC je nejdulezitéjsi ¢islo pro konzistenci

e Vzdy testovat pri cilové teploté servirovani

e MEC3 Natura 50 (mlécné) / Natura frutta 50 (sorbety) v
davce 0,5 % nahrazuiji Cisty stabilizator a zjednodusuji
recepturu

e PFiovocnych variantach pocitat se susinou a cukrem ovoce
— neignorovat!

Souvisejici: cukry-ve-zmrzline.md, tuky-ve-zmrzline.md

Kakaova hmota se
nerozpustila

Piskovita textura

Nasekat jemnéji, zahfivat
déle pfi 50-60 °C

Prilis kysela / Prirodni kakao je Prodlouzit aging na 24 h,
ostra chut prirozené kyselejsi = pfidat 5 g instantni kdvy pro
hloubku

Horké chut Pfili$ kakaa, malo | Snizit kakao na 25 g, zvysit
cukru sachar6zu 010 g

Svétla az bézova Prirodni Normalni stav! Pro tmavsi
barva (nealkalizované) raw barvu pridat 5 g instantni
kakao kavy

Tvrda pri PAC pfili§ nizké, = Zvysit dextrézu o 10 g, snizit
skladovani kakao vaze vodu sachar6zu 010 g

Nedostatecna Delsi aging (24 h),
hydratace promixovat pred zmrazenim

Sedimentace
kakaa ve smési

Souhrn — klicové principy

Receptury vtomto dokumentu jsou ladény pro to¢enou
zmrzlinu servirovanou pri —10 az -12 °C (kromé sekce 6
Nanuk).

Sorbety (bez tuku) — tocena

e Cukry 26-32 % - PAC 28-34 pro tocenou pfi -10 az -12 °C
e Vice monosacharigl = mékci « fruktéza = ovocnost

e SuSeny glukézovy sirup pro stabilitu smési

Smetanové zmrzliny (8 % tuku) — toéena

e Cukry 20-22 % - PAC 27-30 pro tocenou pfi -10 az -12 °C
o Tuk pfirozené zmékcéuje + nese chut + drzi vzduch
e Aging 4-12 h je zasadni pro spravnou strukturu

Nanuky

e Cukry 20-22 % - PAC 24-30 - servirovani —18 °C
e VyS&Si podil suseného glukézového sirupu pro skladovani
e Bez vzduchu (overrun 0-20 %) — vysSi susina nutna
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