Navrh

Recept c. 14 -

Smoulové zmrzlina (kokosova)

Typ: tocena Tuk: 8.2 % PAC: 24

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

Cil: ,Smoulova" — vizualni trhak pro déti: syté modra kokosova
zmrzlina, kde barva je 100 % prirodni (fykocyanin ze spiruliny), ne
umélé E-barvivo. Kokosova chut je lehka, sladka a osvézujici. Bez
tvarohu — ¢isté smetanovy zaklad, aby modr na bilém podkladu
vynikla.

.1, Pozor — nelze pouZit s naslehovym cerpadlem. Kokosova
pasta Agrimontana obsahuje jemné kousky kokosu, které by
naslehové (overrun) cerpadlo ucpaly. Tuto varku zpracuj jen ve
vyrobniku bez naslehového cerpadla. Pristé vyzkouset jinou,
hladkou kokosovou ochucovaci pastu (bez kousku).

Proc¢ kokos + modra spirulina

o Kokos = neutralni svétla baze. Kokosova pasta nezbarvuje
smés (na rozdil od ovoce/kakaa), takze modré barvivo ,sviti"
naplno.

e Modra musi byt pFirodni — fykocyanin (,modra spirulina").
Bézna cela spirulina je zelena a fasoveé chutna — tu
nechceme. Fykocyanin je syté modry a bez chuti.

¢ Fykocyanin je choulostivy: degraduje nad ~60 °C a bledne v
kyselém prostredi. Proto se pfidava az do vychlazené smési
a v receptu neni zadna citronova stava (kyselina by modf
zasedla).

e Bez tvarohu: tvaroh by pridal kyselost (pH 4,5) i lehky zakal —
oboji Skodi ¢isté modFi. Smetanovy zaklad drzi barvu i
krémovost.

Specifika kokosové pasty Agrimontana (DOM42213)

e Pasta obsahuje cukr + gluk6zovy sirup + kokos 16 % +
prirodni kokosové aroma — sama dodava ~55-60 % cukru a
~3 % tuku.

o Davkovanidle vyrobce: 80-100 g/l smési. Volim 100 g/I =
1000 g / 10 kg — horni hranice pro vyrazny kokos.

e Cukry z pasty zvySuji PAC — snizuji pridanou dextrézu, abych
trefil cilovy PAC ~24 (pevnéjsi, .nabiratelnd" zmrzlina).

e Pastu vmichej do viazné mlééné faze (40-50 °C) pro hladkou
homogenizaci.

Receptura
Ingredience g/10 kg %
TEKUTE
PInotu¢né mléko (3,5 %) 5 679 56,79 %
Smetana 33 % 1800 18,0 %
Pasta kokos Agrimontana 1000 10,0 %
SYPKE
Sachardéza 700 7.0 %
Dextréza 300 3,0%
Glukdza (suseny sirup, prasek) 200 2,0%
Su$ené odtuc¢néné mléko (SOM) 250 25%
MEC3 Natura 50 50 0.5%
Spetka soli 1 0.01%
PO PASTERACI (do vychlazené smési)
Modré spirulina (fykocyanin) 20 02%
Celkem 10 000 100 %
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Varka: 10 kg
Bilance
Slozka Vypocet Hodnota
Tuk mléko 567,9x0,035 + smetana 180x0,33+ ~82g — 8,2
pasta 100x0,03 %
MSNF mléko ~483 + smetana (67 %x9 %) ~99 + SOM ~822g—
~240 82%
Susina tuk + cukry (pfidané ~1200 + pasta ~600) + ~37%
MSNF + pasta ostatni + MEC3

PAC vypocet (na 100 g):
Cukr / slozka g/100g FPDF PAC
Sachardza (pridana) 7.0 1,0 7.0
Pasta kokos (cukry) ~6,0 0.9 54
Dextréza 3.0 19 57
Glukdza suseny sirup 2,0 0.8 1,6
Laktéza (mléko + SOM) ~4,5 1.0 4,5
sal (NaCl) 0,01 59 0.06
Celkem PAC ~24

PAC = 24 — pevnéjsi tocena zmrzlina, drzi tvar v kornoutu i za
teplého letniho dne. Niz$i PAC (proti default 28) je zamér —
kokosova pasta je hodné sladka, niz§i PAC znamena méné
.rozteklou" konzistenci pfi stejné sladkosti.

Logika navrhu

o Miéko 57 % + smetana 18 % — tuk 8,2 %, MSNF 8,2 %.
Klasicky smetanovy zaklad bez vajec i tvarohu.

¢ Kokosova pasta 10 % (horni hranice davkovani) — vyrazna
kokosova chut + ~600 g cukru navic, takZe pfidanych cukra
(sachardza/dextréza/glukdza) je méné nez u bézné
smetanové.

o Zadna citronova stava — nutnost kvuli fykocyaninu (kyselina
bledne modf). Kokos ji ani nepotiebuje.

e Modra spirulina 0,2 % — syté azurova ..Smouli" modr. Pro
tmavsi modr zvedni na 0,25-0,3 %.

e SOM 2,5 % dorovnava MSNF na ~8 %, aby textura byla
krémova a odolna proti ledovym krystaltm.

Postup

1. Predmichat sypké za sucha: sacharézu, dextrézu, glukézu
suSeny sirup, SOM, MEC3 Natura 50 a sul. MEC3 vzdy nejdfiv
promichat s cukrem (1:3), aby se nezhrudkoval.

2. Pasterovat tekuté: mléko + smetanu zahrat za stalého
michani. Pfi ~45 °C vmichat kokosovou pastu do hladka.

3. Pri dosazeni 63 °C vsypat sypkou smés a rozmixovat
tyCovym mixérem do hladka bez hrudek (1-2 min).

4. Drzet 63 °C / 30 min (LTLT pasterace) za ob¢asného michani.

. Rychlé zchlazeni v ledové lazni na < 30 °C, idealné az na 4 °C.

6. Modrou spirulinu rozmichat v malém mnozstvi vychlazené
smési (nebo paér Izicich studené vody) do hladké pasty bez
hrudek, pak vmichat do celé smési. Nikdy ne za tepla —
fykocyanin by zesedI.

7. Aging 4-8 h pfi 4 °C — MEC3 pIné hydratuje, kokosové aroma
se srovna, barva se ustali.
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Bezpecnost

e Bezvajecitvarohu — standardni mlécna pasterace 63 °C / 30

min (LTLT) je dostatecna.

e Modra spirulina je potravinarské barvivo; davkovani do 0,3 %
je bezpecné a chutové neutraini.

Tipy a varianty

e Tmavsi modra: zvedni spirulinu na 0,25-0,3 % (25-30 g). Nad
0,3 % uz zacCne prosvitat jemna rasova chut.

e Marbled ,,obloha": ¢ast smési nech bilou (bez spiruliny) a
vinkuj s modrou pfi pInéni — mramorovy efekt.

e Kokosové vlocky: pridat 30-50 g prazenych kokosovych
vlocek pfi pInéni do gastronadoby (ne do mixu) pro texturu.
o Smouli bila éupfina: dopln pfi vydeji trochou strouhaného

kokosu navrch.

e Vanilkovy akcent: 30 g vanilkového extraktu po pasteraci
zvyrazni krémovost (pasta uz trochu vanilky obsahuje).

Co se stane kdyz...

Problém

Barva je
Seda/zelenoseda

Barva bledne pfi
skladovani

Modra je moc svétla

Rasova ,morska"
pachut

Zmrzlina je tvrda jako
kdmen

PFilis sladka

Hrudky spiruliny v
hotové zmrzliné
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PFicina

Spirulina pfidana za
tepla nebo do
kyselé smési

Kontakt se svétlem
/ kyslikem

Malo spiruliny

Pouzita celd zelena
spirulina, ne
fykocyanin

PAC < 22

Kokosova pasta
hodné sladi

Prasek vsypan
pfimo do celé
smési

Reseni

Pridavat az do
vychlazené (< 30 °C),
zadna citronka
Skladovat v uzaviené

gastronadobé, chranit
pred svétlem

Zvednout na 0,25-0,3 %

Pouzit extrakt
fykocyaninu (blue
spirulina), ne zeleny
prasek

Zvednout dextrézu o 50-
1009

Ubrat sacharézu o0 100 g,
dorovnat mlékem

Nejdfiv rozmichat v
malém mnozstvi, pak
vmichat do celku
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