D
RECIPE SERVICE IREKS

Irsky krém s Baileys

Doporucena receptura:

Surovina Mnozstvi
Miéko plnotuéné 3000 g
Extrakt Irish Cream (265) 600 g
Baileys 480 g
Cukr krupice 350 g
Baze Tricrema 100 (515) 3009
Smetana ke Slehani (35 % tuku) 300 g

Doporuceny technologicky postup:

Miééna béaze: MiéCnou bazi pfipravime smichanim vSech sypkych surovin s miékem, ddme pasterovat na 85 °C.
Po zchladnuti na 50 °C pfilijeme smetanu.

Dohotoveni: Do hotové mlééné baze pfidame Extrakt Irish Cream (265) a Baileys. Promichame, nechame pill
hodiny odlezet, poté umrazime. Hotovou zmrzlinu dekorujeme dle nasi fantazie, mizeme i protfit cokoladovym
toppingem.

Poznamka: Zmrzlina obsahu je malé mnoZzstvi alkoholu - zmrzlina muze plsobit po zmrazeni volnéj$im dojmem.
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