Příloha 1    Receptury a  postupy výroby  zmrzliny

Receptura na smetanovou vanilkovou zmrzlinu
                                                                                                Proveďte kalkulaci na 0,6 kg

             Mléko polotučné
0,900 kg   
Cukr krupice
0,200 kg

MEC3 Base MontePanna
0,050 kg

Smetana ke šlehání DUETO
0,030 kg

Vanilkový lusk
0,020 kg

__________________________________________________________________
Suroviny celkem
   1,200 kg
 Receptura na ovocnou jahodovou zmrzlinu
                                                                                                     Proveďte  kalkulaci na 0,6 kg

Voda pitná
0,800 kg

Cukr krupice
0,250 kg

MEC3 Base FruttaFrutta
0,050 kg
Pasta pro ovocnou zmrzlinu jahoda                  0,030 kg
Jahody čerstvé
0,070 kg
Suroviny celkem
   1,200 kg
Výrobní postup – smetanová vanilková zmrzlina:
Mléko, cukr, Basi MontePannu (surovinu v prášku pro přípravu řemeslné zmrzliny), smetanu ke šlehání a vanilkový lusk zahříváme na teplotu 80 – 85°C. Vypneme příkon tepla a mícháme asi 5 minut – tím zchladíme na 70°C. Vlijeme do zmrzlinovače a za 30 minut bude zmrzlina připravena k expedici (teplota zmrzliny bude -6 až -7°C).

Výrobní postup- ovocná jahodová zmrzlina:

Vodu, cukr, Basi FruttaFrutta, jahodovou pastu zahříváme na teplotu 60°C. Vypneme příkon tepla, mícháme a zchladíme na 8°C. Pak přidáme pečlivě omyté hrubě rozmixované jahody a vlijeme do zmrzlinovače. Přibližně za 25 minut bude zmrzlina připravena k expedici (teplota -6 až -7°C).
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