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RECIPE SERVICE IREKS

Schwarzwaldska zmrzlina

Doporucena receptura:

Surovina Mnozstvi
Miéko pInotuéné (3,5 %) 3000 g
Cukr krupice 660 g
Smetana ke Slehani (35 % tuku) 3009
Baze Tricrema 100 (515) 3009
Schwarzwalder Kirschwasser (217) 3009
Amarena Kirsch (548) 175¢g

Doporuéeny technologicky postup:

Miééna baze: Miécnou bazi pfipravime smichanim vSech sypkych surovin s miékem, dame pasterovat na 85 °C.
Po zchladnuti na 50 °C pfilijeme smetanu.

Dohotoveni: Do hotové miééné baze pfiddme Schwarzwalder Kirschwasser (217). Promichame a nechame
pul hodiny odleZet. Poté mrazime a protirame Amarena Kirsch (548) ve vrstvach, aby ndm vznikl mramorovy
vzhled. MuZeme dohotovit hoblinami hofké ¢okolady.

Poznamka: Amarena Kirsch (548) - miZzeme davkovat v rozmezi 100 g - 250 g.
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