Recept ¢. 17 - (Névrh

Arasidova zmrzlina

Typ: tocena Tuk: 10.6 % PAC: 24

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

Cil: Vyrazna arasidova zmrzlina — ta chut, kterou lidé znaji z
arasidového masla, ale bez cukru a palmového tuku. Cisty
smetanovy zéaklad se susenym odtuénénym miékem (SOM) pro
mlécnou susinu a plné télo, bez vajec a bez tvarohu. Zamérné
niz8i PAC 24 — zmrzlina je tuzsi a drzi tvar v kornoutu.

Konstrukené je to dvojce pistaciové zmrzliny — stejna varka na
celé 1kg baleni pasty, stejny pomér cukru, stejny PAC. Jen pasta
je jind a osmkrat levnéjsi.

Varka 11,1 kg — pro¢ ne 10

Pasta se prodava v 1kg kbelicich. Pfi vyrobcem doporucenych 9
% m/m odpovida jedno celé baleni varce 11111 g. Varka je tedy
postavena na spotrebovani celého kbeliku, ne na kulaté
hmotnosti. Hopper 12 | to pobere (11,1 kg smési = 14-16 | hotové
zmrzliny po Slehani).

Specifika arasidu

e 100% pasta nesladi. VeSkerou sladkost musi dodat pridané
cukry — viz karta suroviny.

e Pastanese ~50 % tuku, takze 1000 g doda do varky ~500 g
tuku (4,5 %). MIéCny tuk proto drzime nizko — smetany jde jen
11,7 %, zbytek je mléko.
soli je plochy; slany arasid je to, co si €lovék pod tou chuti
predstavuje. Davame 10 g (0,09 %) — dvojnasobek Spetky, ale
jesté ne ,slana zmrzlina".

¢ NeprehrFivat nad 80 °C — prazené aroma je tékavé. Proto LTLT
(63 °C/ 30 min).

e AraSid snese doprovod, na rozdil od pistacie. Kakao ani
karamel ho neprebijou, naopak — viz Tipy.

Receptura
Ingredience g/1.1kg %
TEKUTE (zéklad k pasteraci)
PInotu¢né mléko (3,5 %) 6488 58,39 %
Smetana 35 % 1300 11,70 %
ROZPUSTIT V HORKEM ZAKLADU
AraSidova pasta 100 % 1000 9.00 %
SYPKE
Sacharéza 1369 12,32 %
Dextréza 222 2,00 %
Glukdza (suseny sirup) 444 4,00 %
SOM (susené odtuénéné mléko) 222 2,00 %
MEC3 Natura 50 56 0,50 %
Sual 10 0.09 %
Celkem 11111 100 %
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Varka: 111 kg

Bilance

Slozka Vypocet Hodnota
Tuk mléko 6 488x0,035 + smetana 1 11829 —

300x0,35 + pasta 1000x0,50 10,64 %
z toho mléko 227 + smetana 455 | 6829 — 6,14
mléény %
ztoho pasta1000x0,50 500g — 4,50
arasidovy %
MSNF mléko (6 488x0,09) + smetana (1 | 872g — 7.85

300x0,058) + SOM (222x0,96) %
Arasidova pasta1000x0,99 990g— 8,91
susina %
Cukry sachardza + dextréza + glukéza 20359 —
(pFidané) 18,32 %
Susina tuk + cukry + MSNF + araSidova 46069 —
celkem susina + stabilizator + sul 41,5 %

PAC vypocet (na 100 g smési):

Cukr / slozka g/100g FPDF PAC
Sachardza 12,32 1.0 12,32
Dextréza 2,00 19 3,80
Glukdza (suseny sirup) 4,00 0.8 3,20
Laktoza (mléko + smetana + SOM) 4,15 1,0 415
Sul (NaCl) 0,09 59 0,53
Celkem PAC 24,0

POD (sladivost): sachardza 12,32 + dextréza 1,50 + glukéza 2,00
+ laktéza 0,66 = ~16,5

PAC 24 je zamérné pod pasmem pro toc¢enou (28-30) —
zmrzlina je proto tuzsi, drzi Spi¢ku v kornoutu a Iépe snasi
otevrenou vitrinu. Vysoky tuk (10,6 %) a arasidova susina (8,9 %)
pritom zajisti, Ze tuhost neprejde v ,ledovost".

Logika navrhu

e Pasta 9 % (1000 g) — pIna davka dle vyrobce (90-100 g/1) a
zaroven cely kbelik. U arasidu si to mazes dovolit i financné:
pasta vyjde na ~272 K& na varku, tedy okolo 20 K¢ na litr.

¢ Smetana jen 11,7 % — mlécny tuk drzime na 6,1 %, protoze
pasta prinasi dalSich 4,5 %. Celkem 10,6 % je nad pasmem
tocené (8-10 %), ale u ofiSkovych zmrzlin je to normaini:
oriSkovy olej je jinak strukturovany nez mlécny a nedéla stejny
.mastny" dojem.

e SOM 2 % — nahrazuje kaseinovou strukturu, kterou by dodal
tvaroh. MSNF vyjde na 7.9 % (plus mlé¢né bilkoviny z MEC3
Natura 50 — efektivné ~8 %). Nad 2 % SOM nejit, laktdza by
mohla krystalizovat a textura by byla piscita.

e Cukry — sachardza 12,3 % (télo a sladkost), dextréza 2,0 %
(zmékceni, FPDF 1,9), glukdza suseny sirup 4,0 % (télo,
stabilita, potlaceni rekrystalizace pfi FPDF jen 0,8).

e Sul10 g pridava 0,53 bodu PAC — je to v tabulce zahrnuté a
sacharoza je o to snizena. POD tim spadl na 16,5, tedy spodni
hranici pasma pro smetanovou. U arasidu to ale funguje: nizsi
sladkost necha vyniknout prazenou chut a slanosladky profil
je u araSidu zadouci.

e Bezvajec — zloutek by dodal krémovost, ale vajecny tén se s
arasidem chutové tluce. Arasid chce Cisty mlécny zaklad,
nebo doprovod cokoladou.
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Postup

1. Pasterizace — jen tekuté: v kastrolu zahrat pouze mléko +
smetanu za stalého michani na 63 °C. Neprekracovat 80 °C —
prazené arasidové aroma je tékavé.

2. Predmichat sypké za sucha: sachardza, dextréza, glukéza
suseny sirup, SOM a sul. MEC3 Natura 50 promnout s
trochou cukru v poméru 1:3 — jinak déla hrudky.

3. PFi 63 °C vmichat pastu: do horkého zakladu vmichat
arasidovou pastu (pfedem v kbeliku promichat, olej se
oddélil) a rozmixovat ponornou tyci do emulze.

4. Vsypat sypké za stalého michani — SOM prisypavat pomalu,
at nevzniknou hrudky — a rozmixovat ponornou tyéi do
hladka (1-2 min).

5. Drzet 63 °C / 30 min (LTLT). Michat, stirat dno — SOM a cukry
se rady pripali.

6. Rychlé zchlazeni v ledové |azni na < 30 °C, dal na 4 °C.

7. Aging 6-12 h pFi 4 °C — kasein a proteiny ze SOM se hydratu;ji,

arasidova chut se srovna a zesili. PFed zmrazenim smés
znovu kratce promichat — arasidovy olej sedimentuje.

Bezpecnost

e Arasid je jeden z nejrizikovéjsich alergenu. Reakce muze
byt anafylakticka na velmi malé mnozstvi. Oznac to na
cedulce u vydeje viditelné a fekni to obsluze — nespoléhej na
to, Ze .to je z ndzvu jasné".

¢ Arasid je samostatna alergenni kategorie (¢. 5, lusténiny),
oddélend od suchych skorapkovych plodu (€. 8). Kdo nesnasi
liskova jadra, arasid mu vadit nemusi, a naopak — nesluc to na
cedulce do jednoho ,obsahuje ofisky".

e Zkrizena kontaminace ve vyrobniku: po arasidové varce
zustdvaji zbytky ve vélci, v kohoutu a v hadicich. Pokud v tom
samém stroji pobézi dalsi pfichut, rozeber a vymyj
kompletné, ne jen proplach. Alergikovi nestaci ,bylo to
umyté”.

o Aflatoxiny — arasidy jsou na plisné citlivéjsi nez ostatni
orichy. Pouzivej pastu od dodavatele s deklaraci a nedrz
otevreny kbelik v teple.

e SOM je pasterizované; pridava se do horkého zakladu a
zpasterizuje se s nim.

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

Tipy a varianty

e Shnickers profil: vmichej 150 g nasekanych prazenych arasidu
a protahni hotovou zmrzlinu karamelovou vinkou pfi plnéni do
gastronadob. Arasid + karamel + sul je hotovy dezert.

e Arasid s ¢okoladou: pridej 100 g kakaové hmoty a 100 g raw
kakaa do horkého zékladu, uber 200 g mléka. Na rozdil od
pistacie tady kakao chut podpofi, ne prebije.

e Krupava varianta: 100-150 g hrubé nasekanych prazenych
arasidd béhem poslednich otacek ve vyrobniku. Nesolené —
sUl uz je ve smési.

¢ Slanéjsi profil: misto 10 g soli do smési dej 5 g a hotovou
zmrzlinu pfi pInéni posyp fleur de sel — sul pak kfupne v
kontrastu, misto aby byla rozpusténa.

e Méné vyrazna, pro déti: sniz pastu na 700 g a pridej 300 g
mléka. PAC zUstane, tuk spadne na ~9,3 %.
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Problém

Olej se oddéluje na
povrchu

Mastna / tézka
chut

Plocha, .jen tucna"
chut

Chut jako
arasidové maslo z
kramu

Piscita / drsna
textura

Hrudky ve smési

PFilis tvrda i po
vytemperovani

Zhorkla dochut

Ran¢ Na Samotach

Co se stane kdyz...

Pricina
Arasidovy olej se
rozvrstvil

PFili$ tuku (pasta +
smetana)

Malo soli

Ocekavani —
komeréni krémy
jsou slazené a
solené

PFili§ MSNF —
laktéza krystalizuje
Spatné rozpusténé
SOM nebo MEC3

PAC 24 je zdmérné
nizké

Prehrata pasta
nebo stara pasta

Reseni

Promichej smés pred
zmrazenim; pfi pasteraci
mixuj ponornou ty¢i déle
(2 min)

Uber smetanu na 1100 g,
rozdil doplf mlékem

Sul je u arasidu klicova —
drz 10 g, nesnizuj na
Spetku

Tohle je 100% pasta;
sladkost a sul Fidis ty, ne
vyrobce

Nezvysuj SOM nad 2 %,
dodrz aging 6-12 h

SOM prisypavat pomalu,
MEC3 promnout s cukrem
1:3, proslehat ponornou
tyci

Zvedni dextrézu o 50 g a
uber stejné sacharézy —
PAC ~24,5

Neprekracuj 80 °C;
olejnaté pasty po otevreni
Zluknou — spotrebuj do 3
mésicl

07.08. 2026 - str. 2/2



