Navrh

Recept c. 18 -

Tiramisu zmrzlina

Typ: tocena Tuk: 9.6 % PAC: 24

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

Cil: Tiramisu jako toc¢end zmrzlina — kdva, Marsala a vanilka z
hotové pasty, posazené na zaklad, kde tvaroh zastupuje
mascarpone. Nejde o kopii dezertu, ale o jeho chutovou linku:
sladko-horka kava, vinny tén a pod tim mlécna kyselost, ktera to
celé drzi od preslazeni.

Varka 9 kg — pro¢ ne 10

Pasta se prodava v 1,3kg baleni a tenhle recept je postaveny na
pulce (650 g). Pfi 7,2 % m/m to vychazi na varku 9 000 g. Davka
odpovida ~79 g na litr smési, tedy stfedu vyrobcem
doporuceného rozpéti 70-100 g/l (smés ma hustotu ~1,1kg/I).
Druha pulka baleni zbyde na dalsi varku.

Tri véci, které tenhle recept odlisuji

1. Pasta neni neutralni k bilanci. OfiSkové pasty maji PAC 0.
Tahle obsahuje cukr, glukézovy sirup a 23,1 % vina Marsala — a
alkohol ma FPDF 7,4, nejsilnéjsi ze vSech slozek. Pasta sama
pfinese ~4,0 body PAC, z toho 1,7 Cisté alkoholem, ktery nesladi.
Podrobnosti na karté suroviny.

2. Proto je zmrzlina méné sladka. Pri cilovém PAC 24 zbyde na
pridané cukry mensi rozpocet nez obvykle. POD (sladivost)
vychazi ~15,2 oproti béZnym 16-22. U tiramisu to ale hraje pro
nas — kava je horka a dezert nema byt preslazeny. Kdybys ji chtél
sladsi, musi nahoru PAC (viz Tipy).

3. Pastaitvaroh jdou az do vychlazené smési. Tvaroh proto, ze
by pfi pasteraci koaguloval. Pasta proto, Ze Marsala, kdva a
vanilka jsou tékavé — a s odparenym alkoholem by spadlo PAC,
na které je recept pocitany.

Receptura
Ingredience g/9 kg %
TEKUTE (zéklad k pasteraci)
Plnotu¢né miéko (3,5 %) 3553 3948 %
Smetana 35 % 1800 20,00 %
SYPKE
Sachardza 746 8,29 %
Dextréza 135 1.50 %
Glukdza (suseny sirup) 540 6,00 %
SOM (susené odtu¢néné mléko) 180 2,00 %
MEC3 Natura 50 45 0,50 %
Sul 1 0.01%
DO VYCHLAZENE SMESI (<30 °C)
Tvaroh polotucny (4 %) 1350 15,00 %
Tiramisu pasta 650 722 %
Celkem 9000 100 %
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Servirovani: -10 az -12 °C
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Varka: 9 kg
Bilance
Slozka Vypocet Hodnota
Tuk mléko 3 553x0,035 + smetana 1 8679 —
800x0,35 + tvaroh 1350x0,04 + pasta 9.63 %
~59¢9
ztoho mléko 124 + smetana 630 + tvaroh 54 808 g —
mlécny 8,98 %
MSNF mléko (3 553%0,09) + smetana (1 8279 —
800x0,058) + tvaroh (1350x0,17) + SOM 918 %
(180x0,96)
Kasein tvaroh ~10 % bilkovin (1350 x 0,10) 1359 —
(tvaroh) 1,50 %
Cukry sachardza + dextréza + glukdza 14219 —
(pridané) 15,79 %
Susina tuk + cukry + MSNF + susSina pasty + 33919 —
celkem stabilizator 37.7%
PAC vypocet (na 100 g smési):

Cukr / slozka g/100g  FPDF PAC
Sachardéza 8,29 10| 829
Dextréza 1,50 19 2,85
Glukoza (suseny sirup) 6,00 0,8 4,80
Laktéza (mléko + smetana + tvaroh + SOM) 3,98 1,0 398

~2,38  ~097 23
Alkohol z Marsaly (v pasté) ~0,23 74 171
Sal (NaCl) 0,01 59 0,07
Celkem PAC 24,0

Cukry z pasty

POD (sladivost): sachardza 8,29 + dextréza 1,13 + glukdza 3,00 +
lakt6éza 0,64 + cukry z pasty ~2,14 = ~15,2

PAC 24 drzi zmrzlinu tuzsi — udrzi Spicku v kornoutu a snese
otevrenou vitrinu.

Odkud se berou cisla za pastu. Agrimontana k produktu
technicky list nezverejniuje. Cukry (~33 %) a alkohol (~3,2 %)
Jjsou odhady odvozené z poradive sloZeni — to se podle
narizeni EU 1169/2011 uvadi sestupné podle hmotnosti, takZe
cukr uvedeny az za Marsalou musi byt pod 23,1 %. Postup je
rozepsany na karté pasty. Dohromady jde o ~4,0 body z
celkovych 24, realny rozptyl odhaduju na +0,3 bodu PAC. AZ
budes mit deklaracni list, prepocitej radky ,Cukry z pasty” a
LAlkohol z Marsaly" a douprav sacharozu.
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Logika navrhu

Tvaroh 15 % — mascarpone ma pres 40 % tuku a je témér
neutralni, tvaroh je libovy a kysely. 15 % je bod, kde kasein
doda pIné télo a mlécna kyselost je v pozadi znateln3, ale
tiramisu zUstava hlavni chuti. Nad 20 % se profil lAme do
.Cheesecaku s kavou".

Smetana 20 % — nahrazuje tu¢nost, kterou by mascarpone
pfineslo a libovy tvaroh ne. Bez ni by zmrzlina byla kysela a
hubena.

Tuk 9,6 % je nad pasmem pro tvarohovou (6-8 %) a je to
zamer: tiramisu je bohaty dezert a tuk zaroven tlumi kyselost
tvarohu. Pasta sama pfispiva ~0,65 % tuku ze Zloutku a
slunecnicového oleje.

Cukry s dirazem na glukézovy sirup (6 % oproti obvyklym 4
%) — ma FPDF jen 0,8, takZe pfida susinu a télo za mensi
.cenu"v PAC nez sachardza. Pri sevieném rozpoctu na PAC je
to hlavni paka, jak drzet suSinu nahore.

Susina 37,7 % je tésné pod pasmem tocené (38-42 %) a vys
to nejde snadno dostat: pasta je z poloviny voda a PAC 24
zastropuje cukry. Pro srovnani, tvarohova zmrzlina v tomhle
repu jede na ~33 % a funguje. VysSi tuk a kasein z tvarohu to
vykryji.

SOM 2 % dorovna mlécnou susinu. Vys nejit — laktdza uz je na
4,0 % a nad ~4,5 % hrozi piscCita textura.

Sul jen 1g — na rozdil od ofiSkovych zmrzlin tady sul
nepotfebujeme, kdvova horkost a kyselost tvarohu chut
rozehraji samy.

Postup

1.

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

3. PFi 63 °C vsypat sypké za stélého michani (SOM pomalu) a
rozmixovat ponornou tyéi do hladka (1-2 min).

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

5. Rychlé zchlazeni v ledové lazni na < 30 °C, idealné az na 4 °C.
Tenhle krok nespéchej a nepreskaku;j.

6. Do vychlazené smési vmichat tvaroh — proslehat ponornou
ty€i1-2 min do hladka. Nad 30 °C by kasein koaguloval a smés
by zrnila.

7. Vmichat tiramisu pastu a kratce prohnat ty¢i. AZ ted, aby se
neztratila Marsala, kdva ani vanilka.

8. Aging 4-8 h pri 4 °C — MEC3 hydratuje, kasein se rozprostre,
kavova chut se srovna. Max. 8 h — tvaroh pfi delSim stani a
niz§im pH zacina zrnit.

Bezpecnost
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Pasterizace — jen mléko a smetana: v kastrolu zahrat pouze
mléko + smetanu za stalého michani na 63 °C.

Obsahuje alkohol. Marsala z pasty dava v hotové zmrzliné
~0,23 % hmotn. Je to malo, ale patfito na cedulku —
zmrzlinu si kupuji déti a je sluSnost to fict dopredu. Nepis ,.s
alkoholem" jako lakadlo, napis ..obsahuje alkohol (vino
Marsala)".

Alergeny z pasty: vejce a sifi¢itany. Oboje musi byt
deklarované. Sific¢itany se snadno prehlédnou — jsou z vina,
ne z néceho, co bys v tiramisu cekal.

Alergen mléko (mléko, smetana, tvaroh, SOM).

Tvaroh vZdy do vychlazené smési (< 30 °C). Je
pasterizovany od vyrobce; pfi ohfevu ve smési by koaguloval.
Setrna pasterizace 63 °C / 30 min (LTLT) je legislativni
ekvivalent HTST a splriuje HACCP.

Tipy a varianty

Sladsi verze: pridej 100 g sachardzy a uber 100 g mléka —
PAC vyroste na ~25,1, POD na ~16,3. Zmrzlina bude o néco
meékci, ale bliz bézné sladkosti.
Kavovéjsi: rozpust 15 g instantni kavy v 50 g horké vody a
pridej do vychlazené smési spolu s pastou. Chut se posune od
dezertu k ,caffe".
Kakaové posypani: hotovou zmrzlinu pfi vydeji poprasit
horkym kakaem pres sitko — vizualné i chutové to tiramisu
dodéla a nestoji to nic. Do smési kakao nedavej, zabilo by

kavu.

Bez alkoholu: tahle pasta ho obsahuje a vyndat se neda.
Pokud potfebujes nealko verzi, musi$ postavit chut zvlast
(kava + vanilka + karamelova pasta) — a prepocitat celou
bilanci, protoze zmizi 1,7 bodu PAC.
Bez tvarohu, ¢isté smetanové: vynech tvaroh, pfidej 1000 g
mléka a zvedni SOM na 3 %. Chut bude sladsi a plossi, bliz ke
kavové zmrzliné nez k tiramisu.

Co se stane kdyz...

Problém

Smés zrni,
Jtvarohové"
zrno

Slaba kavova a
vinna chut

Mékéi, nez ma
byt

Tvrdsi, nez ma
byt

Malo sladka

Kyseld, tvaroh
prebiji

Piscita textura

Po delSim
agingu se srazi

Ran¢ Na Samotach

PFicina
Tvaroh pridan do teplé
smési (> 30 °C)

Pasta pridana do
horkého zakladu —
aroma se odpafilo

Skutecné cukry/alkohol
v pasté vys§si nez odhad

Alkohol se odpafil pfi
pasteraci — nizsi PAC

Pasta ukrojila rozpocet
na cukry (POD ~15,2)

P¥ilis tvarohu nebo malo
tuku

Laktdza krystalizuje (4.0
% je blizko stropu)

Nizsi pH z tvarohu, aging
pres 8 h

Reseni
Vzdy az do vychlazené

smeési; proslehat
ponornou ty&i 2 min

Pastu vzdy az do
vychlazené smési

Vyzadat technicky list,
prepocitat PAC a ubrat
sacharézu

Pastu nepfihfivat;
pfipadné zvednout
dextrézu 0 30-50g
Viz ,Sladsi verze" v
Tipech

Sniz tvaroh na 1100 g,
rozdil dej do smetany
NezvysSuj SOM nad 2 %,
dodrz aging 4-8 h
Aging max. 8 h, pak
zmrazit
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