Testovany

Recept ¢c. 11 -

Horka cokoladova zmrzlina

(intenzivni kakao)

Typ: tocena Tuk: 10.0 % PAC: 26

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

Cil: Hluboce horka, kakaem nabita varianta klasické ¢okoladové
zmrzliny. Vice kakaové hmoty (90 g/kg vs. 60 g/kg) a raw kakaa
(40 g/kg vs. 35 g/kg). méneé sacharézy a vice dextrézy —
susinou (7,6 % oproti 5,8 % v zakladni varianté). Tuk se drzi na
~10 % diky vysSimu podilu kakaového masla z kakaové hmoty
(snizena smetana).

Proc praveé tato varianta

e Spin-off cokoladové zmrzliny — stejny postup, stejné
suroviny, jen jiny pomer.

¢ Tak silna, Ze vola po lehkém protéjsku v toceném kornoutu:
intenzivni horké kakao nejlépe vyvazi lehkd, decentni zmrzlina
— vanilka nebo tvaroh. Sélo pusobi pro mnoho zakaznikd az
prilis tvrdé.

e Méné sladka = lepSi pro dospélé zakazniky, ktefi chtéji
.opravdovou" ¢okoladu, ne dezert.

o VySsipodil dextrézy (3,5 % vs. 2,5 %) drzi PAC = 26 i pfi
snizené sacharéze — zmrzlina zUstava v kornoutu plasticka.

Receptura
Ingredience g/10 kg %
TEKUTE
Plnotu¢né miéko (3.5 %) 5700 57.0%
Smetana 33 % 800 8,0%
SYPKE (smichat pfedem dohromady)
Pfirodni raw kakao (~11 % tuku) 400 4,0 %
Sacharéza 1300 13,0 %
Dextréza 350 3.5%
Glukdza (prasek, suseny sirup) 200 20%
Susené odtuc¢néné mléko (SOM) 300 3.0%
MEC3 Natura 50 50 0.5%
PRIDAT AZ PRI CHLAZENI NA 40 °C
Kakaova hmota (55 % tuku) 900 9.0 %
Celkem 10 000 100 %
Bilance
Slozka Vypocet Hodnota
Tuk mléko 570x0,035 + smetana 80x0,33 + ~100g —
kak. hmota 90x0,55 + raw kakao 40x0,11 10,0 %
MSNF mléko ~9 % + smetana (67 %x9 %) + SOM  -85g — 8,5
30 %
Cukry 130 + 35 + 20 + laktéza ~44 ~23 %
(efektivni) efektivné
Kakaova hmota 90x0,45 + prasek 40x0,89 -~76g— 7.6
susina %
Susina tuk + cukry + MSNF + kakao + ~44 %
celkem stabilizator
PAC vypocet (na 100 g):
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Varka: 10 kg
Cukr g/100g FPDF PAC
Sachardza 13,0 1,0 13,0
Dextréza 215 19 6,65
Glukdza (prasek) 2,0 0.8 1,6
Laktéza ~4,4 1.0 4,4
Celkem PAC ~26

PAC = 26 — drzi konzistenci blizkou klasické cokoladové
sachardzy. Vyssi podil dextrézy tu funguje dvojim zpusobem:
snizuje sladkost (~70 % sladkosti sachardzy) a zaroven drzi smés
mékkou.

Postup

Tato varianta pouziva nizkoteplotni pasterizaci (63 °C / 30
min) a kakaovou hmotu pridava az pfi chlazeni na 40 °C — pro
zachovani enzymu a antioxidantu (polyfenolu) kakaa.

1. Priprava sypké smési: Predem smichat vSechny sypké slozky
dohromady — raw kakao, sachardzu, dextrézu, glukézu, SOM a
MEC3 Natura 50. Stabilizator predem promichat s ~3x vétsim
mnozstvim sachardzy, aby se netvofrily hrudky.

2. Ohfev mléka: PInotu¢né mléko a smetanu nalit do
silnosténného hrnce a za stdlého michani ohfat na 63 °C.

3. Vsypani sypkych slozek: Po dosazeni 63 °C vsypat pfedem
smichanou sypkou smés a ponornou tyci dukladné
rozmixovat (2-3 min), aby nevznikly hrudky.

4. Pasterizace 63 °C / 30 min: UdrZovat smés na 63 °C po
dobu 30 minut (nizkoteplotni pasterizace LTLT) za ob¢asného
michani. Stirat dno stérkou, aby se nepfipalila.

5. Zacéit chladit: Po 30 minutach presunout hrnec do ledové
lazné a chladit za michani.

6. Pridani kakaové hmoty pfi 40 °C: Jakmile smés klesne na 40
°C. vlozit na drobné kousky nasekanou kakaovou hmotu a
ponornou ty¢i dukladné rozmixovat, dokud se upiné
nerozpusti. NizSi teplota zachova enzymy a antioxidanty
kakaa; kakaové maslo je pfi 40 °C roztavené, takze se hmota
rozpusti snadno.

7. Rychlé zchlazeni: pokracovat v chlazeni na 4 °C do 30 minut.

8. Aging: min. 12 h, idealné 24 h pfi 4 °C — vétSi mnozstvi
kakaového masla a polyfenolu potiebuje delsi hydrataci, chut
vyrazné zmékne a zaobli se.

9. Promixovani: tésné pred zmrazenim znovu projet ponornou
tyci.

Servirovaci tip — kombinace s lehkou zmrzlinou

Horka cokolada je tak intenzivni, Ze sélo byva pro vétsinu
zakazniku prilis silna. Nejlépe vynikne ve dvojici s lehkou,
decentni zmrzlinou. V to¢eném stroji ve dvojkomorovém
provedeni dat do jedné komory horkou ¢okoladu, do druhé
vanilku nebo tvarohovou zmrzlinu. Toceny mix-swirl kornout
(svétla + tmavé hnéda spirdla) je vizualné atraktivni a chutové
harmonicky:
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Horkost kakaa vyvazuje jemna sladkost vanilky, pfipadné
svezi mlécna kyselost tvarohu.
Lehka zmrzlina ,zfedi" intenzivni kakaovou hloubku do
pFijemné, vyvazené chuti.
Mlécny profil obou zmrzlin se prolinad hladce — Zadné
kontrastni textury.

Tipy

Volba kakaové hmoty: pro tuto variantu preferuj single-
origin Mexiko BIO z Cokoladovny Troubelice — ma
intenzivnéjsi, vyraznéji horky profil, ktery se hodi pro tmavou
variantu. Alternativné Ize pouzit i univerzalni BIO hmotu
(mirngjsi chut, vyvazengjsi).

hmotu na 100 g/kg, snizit sacharézu na 12,0 %, dextrézu

zvySit na 4,0 %. PAC zUstane ~26.

Pro .mokka" variantu: pridat 8-10 g instantni kavy /
espresso prasku do sypkych slozek — zvyrazni kakaové tény i

horkost.

Pro ,.Gokolada s chilli": pridat 0,3 g mletého chilli (kayenne
nebo ancho) a Spetku mleté skofice. Pozor, davkovat s lihem
rozetfenym ve smetané, aby se rozptylilo rovhomérné.

Pro hladkou tmavsi barvu: kratké oprazeni raw kakaa na

suché panvi 2-3 min pfi ~120 °C prida Maillardové karamelové

tény a tmavsi odstin. Pozor — snadno prepalis.
Vyvazeni sladkosti: pokud zékaznici hlasi, ze je zmrzlina

LPrilis horka",

mekka.

Casté problémy

Problém
Hrudky kakaa

Pripalené dno

PFilis horké pro
zakazniky

Piskovita
textura

Tvrdav
kornoutu

Sedimentace
kakaa

PFilis tmava /
horko-zemita
chut

Pricina

Velké mnozZstvi raw
kakaa Spatné
vmichano

4 % raw kakaa +
susina =
koncentrace
pevnych latek na
dné

Cilovy profil horké
cokolady

Kakaova hmota se
nerozpustila

PAC se posunul pod
24

Vys§si podil kakaa =
silngjsi tendence k
sedimentaci

Pfili§ dlouhé
pasterovani raw
kakaa

zvysit sachardzu o 5 g/kg na Ukor mléka.
NezvySovat dextrézu — narostl by PAC a zmrzlina by byla prilis

Reseni
Mixovat ponornou ty¢i 2-3

min, sypkou smés vzdy do
horké tekutiny

Silnosténny hrnec, mirnéjsi
plamen, neustéle stirat dno

Snizit kakaovou hmotu na 80
g/kg, zvysit sacharézu o 5
g/kg

Nasekat na drobnéjsi kousky,
pridavat pfi 40 °C a mixovat
ponornou ty¢i, dokud se
uplné nerozpusti

Zvysit dextrozu o 5 g/kg na
ukor sacharézy

Aging min. 12 h, povinné
promixovani pred zmrazenim

Neprekracovat 63 °C,
nepasterovat déle nez 30
minut

Souvisejici: cokoladova zmrzlina (zakladni), vanilkova zmrzlina
(French custard), tvarohova zmrzlina

zmrzlina.nasamotach.cz Ran¢ Na Samotach

26. 06. 2026 - str. 2/2



