Recept ¢. 10 -

Jahodov{j sherbet s tvarohem

Typ: tocena

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

Odladény

Tuk: 1.0 %

PAC: 30

Cil: Senzoricky kompromis mezi sorbetem a tvarohovou
zmrzlinou — anglosaska kategorie ,sherbet" (méné tuku nez
zmrzlina, ale vic krémovosti nez sorbet). 50 % ovoce dava plnou

ovocnou chut, 25 % tvarohu krémovou texturu a lehkou kyselou
stopu. Tuk pouze ~1 % — letni, lehky, osvézujici.

Co je sherbet

Zmrzlina Na Samotéch
OTEVRENA RECEPTURA

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

Servirovani: -10 az —12 °C Varka: 10 kg
PAC vypocet (na 100 g):
Cukr / slozka g/100g FPDF | PAC
Sacharéza 11,0 1,0 | 11,0
Dextréza 4,5 19 | 86
Glukéza suseny sirup 2,49 08 20
Ovocné cukry (fruktéza+glukéza, ~8 % x 50 %) 4,0 19| 7.6
Laktéza (tvaroh ~3 % x 25 %) ~0,75 10 075
Celkem PAC ~30

Anglosasky pojem pro mrazenou pochoutku mezi sorbetem
a zmrzlinou: obsahuje malé mnozstvi mlécného produktu (1-
3 % tuku) nebo vajec.

Italsky odpovida ,sorbetto al fior di latte" nebo .,cremolato”.
Lisi se od sorbetu (UpIné bez mlééného produktu) i od
zmrzliny (= 6 % tuku).

Textura je krémovéjsi nez sorbet (diky kaseinu z tvarohu), ale
lehéi nez smetanova zmrzlina (chybi smetana, vejce, SOM).

Vybér ovoce

Recept pocita se smiSenym lesnim ovocem, muzes libovolné
kombinovat. Doporuc¢ené pomeéry:

Profil Pozn.

Nejsladsi, drz PAC niz
(cukry 0 100 g méngé)

Varianta

100 % jahoda Klasicka, sladka,

syta razova
80 % jahoda + 20 %

Vyvazena, jemné Malina rozsifi chuté.

malina kysela

40 % jahoda + 40 % Tmava, plna, Tmaveé fialova barva,

boruvka + 20 % antokyanova hluboka chut.

ostruzina

Receptura

Ingredience g/10 kg %

TEKUTE / OVOCE

Jahody (nebo lesni smés) 5000 50,0 %

Tvaroh polotuc¢ny (4 %) 2500 250%

Voda 401 4,01%

SYPKE

Sacharéza 1100 1.0 %

Dextréza 450 4,5 %

Glukdza (suseny sirup, prasek) 249 249 %

MEC3 Natura frutta 50 50 0.5%

MICHANI ZA STUDENA

Citronova Stava 250 25%

LOUHOVANI PRI PASTERACI (scedit)

Citronova kura (strouhana) 200 -

Celkem finalni smés (bez kury) 10 000 100 %

Bilance

Slozka Vypocet Hodnota

Tuk tvaroh 250x0,04 + jahody 500x0,003 | ~11g — ~11%

MSNF tvaroh ~17 % (kasein + laktéza + mineraly) x ~439—4,3
250 %

Susina | ovoce -5 + tvaroh ~6,3 + cukry ~18 + MEC3 + ~31%

citron ~0,2
Kasein tvaroh ~10 % bilkovin (2 500 x 0,10)  ~250g — 2,5

z

%
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PAC = 30 — méné sladka tocena zmrzlina, stale servirovatelna

sladsi verze, ale dextrdza s glukézou drzi smés rozumné mékkou.

Logika navrhu

50 % ovoce je strop pro toceny sherbet — vic uz by udélalo
nepfrijemné tuhou texturu (malo MSNF, malo cukru na chut).
25 % tvarohu dorovna chybégjici smetanu — kasein déla
texturu krémovou bez tuku.

Zadna smetana, zadné SOM — zdmérné. Sherbet ma byt
lehky, .ovocny v prvni radeé".

Cukry pouze sacharéza + dextréza + glukéza prasek dle
zadani. Bez invertniho cukru (jahody samy obsahuji ~50 %
fruktdzy z prirody).

PAC ~30 drzi sladkost niz nez puvodni verze, ale diky
dextréze a glukdze zUstava smés pouzitelna pro tocenou
zmrzlinu i pfi nizkém tuku.

Citronova stava 2,5 % — zvyraznuje ovocnou chut, zachova
svézest a vit. C, plus pomaha udrzet barvu (antokyanova
ovoce méni barvu dle pH).

MEC3 Natura frutta 50 — ovocna verze stabilizatoru, pasuje
k 50 % ovoce. Hydrokoloidy v ném vazou vodu z jahod (ty maji
90 % vody!) a brani ledovym krystalim. Tvaroh sam dodava
kasein pro krémovost — mlécny stabilizator neni potreba.

Postup

Ran¢ Na Samotach

Sherbet/sorbet se NEpasteruje — chceme zachovat vitaminy
(zviast C-vitamin v jahodach a citronu) a syrovou ovocnou
chut. Pri ohfevu nad 60 °C C-vitamin rychle degraduje,
antokyany blednou a chut se posune do ,.kompotu". Hygiena je
zajisténa nizkym pH (~3,8) z citronu a ovoce + faktem, Ze
tvaroh je pasterizovany od vyrobce.
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. Predmichat sypké za sucha: sacharézu, dextrézu, glukézu

suseny sirup a MEC3 Natura frutta 50. MEC3 vzdy predem
promichat s cukrem (1:3), aby se nezhrudkoval.

. Ovoce rozmixovat tycovym mixérem na hladké pyré (cca 1-2

minuty). Volitelné prepasirovat pres hrubé sito, pokud
nechce$ seminka (zvlast u malin/ostruzin).

. Smichat pyré + voda + sypké: v michaci nadobé k ovocnému

pyré pridat vodu, vsypat sypkou smés (krok 1) a rozmixovat
tyc¢ovym mixérem 2-3 minuty, dokud se cukry zcela
nerozpusti a MEC3 nehydratuje (smés lehce zhoustne).

. Vmichat tvaroh do ovocné smési tycovym mixérem 1-2

minuty na hladkou texturu.

. PFidat citronovou stavu, jemné promichat. Citron oZivi barvu

(zvlast u jahod a boruvek je rozdil viditelny) a zvysi svézest.

. Aging 4-8 h pfi 4 °C — MEC3 pIné hydratuje, kasein se

rozprostie, chut se srovna. Pozor: pfi pH < 4 (které sherbet
ma) muze tvaroh po dlouhém aging zacit ,zrnit". Max. 8 h.

Bezpecnost

Bez pasterace — syrové ovoce + citron + tvaroh. Pouzit
Cerstvé / kvalitné mraZené ovoce a tvaroh z duvéryhodného
zdroje. Tvaroh je vyrobcem pasterizovany.

Nizké pH (~3,8) sherbet konzervuje samo o sobé — citron +
kyseliny z ovoce. Shelf life ve vitriné 24-48 h.

Pro provoz s rizikovymi skupinami (déti, seniofi, téhotné) Ize
ovocné pyré kratce pasterovat (63 °C / 30 min pfed
smichanim s tvarohem), ale ztrati se vitaminy a svéZest. Lepsi
je kratka shelf life a Cerstva varka.

Tipy pro experimentovani
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Méné tvarohu (2 000 g): leh¢i, bliZ k sorbetu. Doplnit 500 g
ovocem nebo 500 g vodou. Pfi ovoci nezapomen prepocitat
cukry (jahody pfidaji dalSich ~40 g cukru).

S vanilkou: 50 g vanilkového extraktu pfidat se sypkymi pro
~smetanovo-jahodovy” profil (snizZ jahody o 50 g).

S bazalickou: 20 g cerstvé bazalky rozmixované do citronové
stavy — jahoda + bazalka klasika.

S balsamikem: 30 g kvalitniho aged balsamic vinegar misto
poloviny citronky — italsky dezertni profil.

Lesni smés ,divoéina”: 40 % jahoda + 30 % malina + 20 %
borlvka + 10 % ostruzina. Tmavé fialova, antokyanova.

S rumem nebo vodkou (alkohol): 50 g rumu/vodky pfi
smichani — snizuje bod tuhnuti (etanol FPDF 7,4), textura
jesté meékei.

Bez tvarohu (€isty sorbet): 2 500 g tvarohu — 1500 g vody
+ 1000 g extra ovoce. PAC zustane, ale textura bude
ledovéjsi (chybi kasein). MEC3 Natura frutta 50 zUstane
stejny.

Co se stane kdyz...

Problém

Zrnitéa textura,
Jtvarohové"
zrno

Tvaroh se po
aging .srazi"

.Kompotova"
chut, ne svézi

Zmrzlina jak
kamen z vitriny
Prilis mékka,
Jnedrzi tvar"

Bleda / vybledla
barva (jahody)

Ledové krystaly
pri skladovani

Hruba zrnita
pyré chut

Ran¢ Na Samotach

PFic¢ina

Tvaroh moc tuhy nebo
nedostatecné
rozmixovany

pH < 4 (prili§
citronu/ovoce), aging >
8h

Sherbet omylem
pasterovali (prehfali)

PAC< 30 atuk1% —
malo mékcidla

PAC > 36

pH > 4 (malo citronu) —
antokyany blednou

Malo MEC3 nebo

nedostatecné
rozmixovani

Jahody

neprepasirovany,
seminka rusiva

Reseni

Cast tvarohu nahradit
vodou (1:1), tyCovy mixér 2
min

Aging max. 8 h; pokud
pyré velmi kyselé, sniz
citron na150 g

NEpasterovat — zachovat
syrové ovoce a citron

Zvedni dextrézu na 600 g
(sniz sachardzu o 150 g)

Sniz dextrézu na 350 g,
zvedni sacharézu o 100 g

Citronka min. 250 g, pridat
pfi michani

MEC3 nesmi udélat hrudky
— vzdy nejdfiv s cukrem
nasucho

Prepasirovat

jahodové/malinové pyré
pres stredni sito
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