Recept ¢. 12 - (odladény

Mangovy sorbet

Typ: sorbet Tuk: 0 % PAC: 31 Servirovani: 10 az -12 °C

Typ: todend zmrzlina (sorbet) | Servirovani: 10 az -12 °C

Cil: PIna tropicka chut zralého manga, hladka krémova textura
bez ledovych krystalu.

Ingredience g/10 kg %
TEKUTE

Mangové pyré (Cerstvé/mrazené) 6000 60,0 %

Voda 1720 172 % 1
Citrénova stava 250 25%

SYPKE

Sachar6za 792 792 % 2
Glukédza (suseny sirup) 792 792 %
Dextréza 396 396% 3
MEC3 Natura frutta 50 50 0.5%
Celkem 10 000 100 % 4

Stejny princip jako jahodovy sorbet: 60 % ovocného pyré,
zZadné mléko ani vejce, MEC3 Natura frutta jako stabilizator. Lisi
se jen pomér pridanych cukri — mango ma ~12 % vlastnich
cukru (jahoda jen ~7 %), takZe pridavame méné sacharozy, at
se sorbet nepreslazi a PAC zustane v rozumnych mezich.

Bilance:

Tuk: 0 % (Cisty sorbet)

Pridané cukry: 19,8 % + ~7,.2 % z manga = 27 % efektivné
Susina = 28,8 % — typické pro ovocny sorbet

PAC = 31 — tocivy a hladky pfi —10 az =12 °C

Citronova stava (2,5 %) srazi priliSnou sladkost manga a
zvyrazni ovocnou Spicku

Rozpis cukru a PAC:

Cukr g/10kg FPDF PAC prispévek
Sacharéza 792 1.0 79
Glukdza (suseny sirup) 792 0.8 6,3
Dextréza 396 19 7.5
Vlastni cukry manga (~12 %) 720 | ~1,35 97
Celkem =31

Proc tento pomér:

e Mango je sladké samo o sobé — proti jahodam pridavame
méné sachardzy (792 g misto 1250 g), jinak by byl sorbet
preslazeny.

Sachardza + glukéza suseny sirup ve stejném dilu drzi
strukturu a brzdi rekrystalizaci pri skladovani ve vitriné.
Dextréza (vysoky FPDF) dotahuje PAC a déla sorbet tocCivy i
pFi nizsi teploté.

Bez fruktézy a invertniho cukru — sladkost pfirozené doda
samotné mango, skladba zustava jednoducha.

Mango ma jemnéjsi kyselost nez jahoda, proto trochu vice
citrénu (2,5 % misto 2,0 %).
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Varka: 10 kg

Postup

Sorbet se NEpasteruje — chceme zachovat vitaminy (zvlast
vitamin C z manga a citronu) a syrovou ovocnou chut. Pri
ohrevu nad 60 °C se C-vitamin rychle nici a chut se posune do

~kompotu" Hygiena je zajisténa nizkym pH (~3,5-4) a vysokou

koncentraci cukrd.

. PFredmichat sypké za sucha: sacharézu, glukézu suseny
sirup, dextrézu a MEC3 Natura frutta 50. MEC3 vzdy pfedem
promichat s cukrem (1:3), aby se nezhrudkoval ve vodé.

. Mango rozmixovat tyCovym mixérem na hladké pyré
(vlaknitéjsi odrudy prepasirovat pres hrubé sito).

.V michaci nadobé smichat mangové pyré + vodu +
citrénovou stavu (vSe studené).

. Vsypat sypkou smés (krok 1) a rozmixovat ty¢ovym

mixérem 2-3 minuty, dokud se cukry zcela nerozpusti a

MEC3 nehydratuje (smés lehce zhoustne).

Aging 4-6 h pfi 4 °C — MEC3 pIné hydratuje, chut se srovna.

MozZno preskocit, ale textura bude lepsi.

Pred sSlehanim jesté jednou kratce promixovat (cukry obcas

sedimentuiji).
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