Recept ¢. 13 - (Navrh

Nugatova zmrzlina

Typ: tocena Tuk: 10.6 % PAC: 24

Typ: togend zmrzlina | Servirovani: =10 az -12 °C

Cil: Krémova nugatova (gianduia) zmrzlina s vyraznou
liskoorisSkovou chuti podtrzenou jemnou ¢okoldadovou linkou.

Smetanovy zaklad obohaceny suSsenym odtuénénym mlékem

(SOM) pro mlécnou susinu (MSNF) a pIné krémové télo, bez vajec

a bez tvarohu. Cilova tuénost ~10,6 %.

Proc¢ nugat = liskova pasta + kakao

100% liskova pasta (Agrimontana Piemonte) dodava cistou
ofiskovou chut a hodné tuku (~60 %), ale viibec nesladi —
veskerou sladkost musi dodat pridané cukry.

Kakaovy prasek + kakaova hmota doplni ¢okoladovou
hloubku — z ofiSku se stava nugat / gianduia. Drzime kakao
nizko (2,5 % dohromady), aby dominoval ofiSek, ne cokolada.
SOM (1,8 %) zvedne mlécnou susinu (MSNF) — krémoveéjsi,
plné télo a stabilnéjSi péna bez pridané tucnosti. Rozpousti se
do horkého zakladu spole¢né s cukry a zpasterizuje se.

Receptura
Ingredience g/10 kg %
TEKUTE (zéklad k pasteraci)
PInotucné miléko (3,5 %) 4699 4699 %
Smetana 33 % 1500 150%
ROZPUSTIT V HORKEM ZAKLADU (po pasteraci)
Liskova pasta 100 % 500 50%
Kakaova hmota (55 % tuku) 100 1,0 %
SYPKE
Pfirodni raw kakao (~11 % tuku) 150 1.5%
Sachardéza 1250 12,5 %
Dextréza 200 20%
Glukdza (suseny sirup, prasek) 450 4,5%
SOM (susené odtu¢néné mléko) 180 1.8 %
MEC3 Natura 50 50 05%
Spetka soli 1 001%
Celkem 10 000 100 %
Bilance
Slozka Vypocet Hodnota
Tuk mléko 562x0,035 + smetana 150x0,33 + ~106 g —
pasta 50x0,60 + hmota 10x0,55 + kakao 10,6 %
15x0,11
z toho mléko + smetana ~6,9 %
mlécny
ztoho liskova pasta + kakaova hmota + kakao ~37%
ofis./kak.
MSNF mléko (562x0,09) + smetana (150x0,06)  ~77g — 7.7
+ SOM (18x0,96) %
OFisk./kak. pasta 50x0,99 + hmota 10x0,99 + kakao | ~74 g — 7.4
susina 15x0,97 %
Susina tuk + cukry + MSNF + ofis./kak. susina + ~41%
stabilizator
PAC vypocet (na 100 g):
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Varka: 10 kg
Cukr g/100g  FPDF PAC
Sacharéza 12,5 1.0 12,5
Dextréza 2,0 19 3.8
Glukéza (suseny sirup) 4,5 0,8 3.6
Laktéza (mléko + smetana + SOM) ~4,0 1,0 4,0
Sul (NaCl) 0,01 59 0,06
Celkem PAC ~24,0

PAC =24 — tocend zmrzlina servirovana pfi =10 az —12 °C, drzi
tvar v kornoutu. Vysoky podil tuku z ofiSkové pasty a mlécné
slozky déla zmrzlinu plnou a krémovou i pfi tomto niz§im PAC.

Logika navrhu

Ran¢ Na Samotach

Liskova pasta 5 % — 500 g na 10 kg (50 g/1). Vyrobce
doporucuje 90-100 g/I, ale ve smetanovém zakladu s kakaem
staci polovina: kakao chut podpofi a plnd davka by byla
pretucnéla (pasta ma ~60 % tuku).

Kakao nizko (2,5 % celkem) — 1,5 % prasku pro barvu a
cokoladovou linku + 1 % kakaové hmoty pro maslovou hloubku
a krémovost. Vic kakaa by prebilo ofiSek a chut by sklouzla k
Cokolade.

SOM 1,8 % — zvysuje mlécnou susinu (MSNF na ~7.7 %) —
krémové, pIné télo a stabilni péna bez pridané tucnosti.
Rozpousti se s cukry do horkého zéakladu, kde se zpasterizuje.
Nahrazuje kasein z puvodniho tvarohu.

Tuk ~10,6 % — vyssi kvuli oleji z pasty. MIé€ny tuk proto
drzime mirngji (smetana jen 15 %), jinak by byla zmrzlina
mastna.

Cukry — sachardza 12,5 % (télo a sladkost, mirné nizsi kvuli
vy$Simu podilu laktézy z SOM), dextréza 2,0 % (zmékceni,
FPDF 1,9), glukéza suseny sirup 4,5 % (télo, stabilita, FPDF
0.8). Spolu s laktézou z mléka a SOM dava PAC presné 24.
MSNF ~7,7 % (z mléka, smetany a SOM) doda spolu s
ofiSkovou a kakaovou susinou (7,4 %) dost struktury —
zmrzlina neni ,vodnata".

Sul 1g zvyrazni ofiSkovou i kakaovou chut (klasicky trik u
nugatu).

MEC3 Natura 50 v 0,5 % standard; tuk a kasein délaji vétsinu

prace se strukturou.
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Postup

1. Pasterizace — mléko a smetana: v kastrolu zahrat pouze

mléko + smetanu za stdlého michani na 63 °C / 30 min
(LTLT) nebo 75 °C / 25 s (HTST). Nepfekracovat 80 °C, at se
neztrati jemné ofiSkové aroma.

2. Pridat cukry a pasty: sypké predem promichat za sucha (raw

kakao, sachardza, dextréza, glukéza suSeny sirup, SOM, MEC3
promnuty s trochou cukru, sul). Do horkého zdkladu vmichat
liskovou pastu a nasekanou kakaovou hmotu, pak vsypat
sypkou smés (SOM prisypavat pomalu za stalého michani, at
nevzniknou hrudky) a rozmixovat ponornou tyci do hladka
bez hrudek (1-2 min). Kakao snadno pfihoriva — silnosténny
hrnec, stirat dno.

3. Chlazeni: rychle zchladit v ledové lazni na < 30 °C, idedlné az

4°C.

4. Aging 6-12 h pri 4 °C — kasein a proteiny z SOM se hydratuji,

kakao ztmavne a chut se srovna, ofisek ,vystoupi”. Pfed
zmrazenim smés znovu kratce promichej (ofiSkovy olej i kakao
mohou sedimentovat).

Bezpecnost

SOM (susené odtucnéné mléko) je pasterizované — pridava
se do horkého zakladu a spolu s nim se zpasterizuje; dobre
proslehat, at nevzniknou hrudky.

Liskova pasta je alergen (suché skorapkové plody) — oznac
na vyrobku i na cedulce u vydeje.

Setrna pasterizace 63 °C / 30 min (LTLT) je legislativni
ekvivalent HTST a splnuje HACCP.

Tipy a varianty

Vyraznéjsi nugat: zvedni liskovou pastu na 700 g (7 %) a uber
smetanu o0 200 g — chut bude ofechovéjsi a pInéjsi, tuk
zUstane podobny.

Tmavsi gianduia: zvedni kakaovou hmotu na 200 g a raw
kakao na 200 g, pfidej 10 g sacharézy — profil se posune ke
klasické gianduii.

KFupava varianta: vmichej 80-100 g prazeného sekaného
liskového ofechu nebo nugatovych kouskt béhem poslednich
otacek ve vyrobniku.

Variegato: protahni hotovou zmrzlinu ¢okoladovo-ofiSkovou
vinkou (napf. rozpusténa gianduia poleva) pfi pInéni do
gastronadob.

Tvarohova varianta: vynech SOM, uber mléko 0 ~800 g a
pridej 1 000 g tvarohu (10 %) az do vychlazené smési (< 30 °C)
— doda kaseinovou svézest a lehkou mlécnou kyselost
(.nugatovy termix").

Co se stane kdyz...

Problém Pfi¢ina Reseni
Mastna / tézka Prilis tuku (pasta + Sniz smetanu 0 200-300 g,
chut smetana) pfipadné pastuna 400 g
Chut sklouzne k Moc kakaa Sniz raw kakao na100 g a
¢okoladé hmotu na 60 g
Hrudky ve smési | Spatné rozpusténé SOM prisypavat pomalu za
SOM stalého michani, proslehat
ponornou tyci
Piskyfita / drsna PFilis MSNF — NezvysSuj SOM nad 2 %, dodrz
textura laktéza krystalizuje aging 6-12 h
Prili§ tvrda pri PAC nizké, kakao a Zvedni dextrézu 0 20-30g a
skladovani ofiSek vazou vodu uber stejné sacharézy
Pfihofela / Pripalené kakao pri = Silnosténny hrnec, stirat dno,
horka kakaova pasteraci neprekracovat 80 °C
chut
Olej se oddéluje Oriskova pasta se Promichej smés pred
na povrchu rozvrstvila zmrazenim, dostatecné

dlouhd emulgace
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