D
RECIPE SERVICE IREKS

Zmrzlina mlécna s tvarohem a levanduli

Doporucena receptura:

Surovina Mnozstvi
Miéko pInotuéné (3,5 %) 3000 g
Cukr krupice 550 g
Mix Quacotta (532) 450 g
Smetana ke Slehani (35 % tuku) 300 g
Baze Tricrema 100 (515) 300 g
Extrakt Lavender (238) 60 g

Doporuceny technologicky postup:

Smichame mléko, cukr a Bazi Tricrema 100 (515), pro lepSi kvalitu zmrzliny ddme pasterovat na 85 °C.

Po zchladnuti na 50 - 60 °C pfiddme smetanu. Vzniklou smés vychladime na 4 °C a nechame zrat alespori

2 hodiny (optimainé 4 hodiny). Poté pfidame Extrakt Lavender (238), Mix Quacotta (532) a nechame 30 minut
odleZet. Po odleZeni smés umrazime a dekorujeme.
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