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Prace se zmrzlym ovocem

Jak pouzivat Cerstvé i mrazené ovoce v zakladu pro Sencor — od pripravy pres velikost kouski az
po metodu ,barattolo“ (konzervované ovoce).

Sencor SIC 5050WS nema kompresor. Sam nic nezmrazi. Princip je jiny: uzivatel si pripravi zaklad,
nalije ho do nadoby 0,5 1, a necha zmrznout ve vlastnim mrazaku 12-24 hodin pri -18 °C nebo méné.
Stroj pak nerezovym sekacim diskem sjizdi do promrzlého bloku a seskrabe ho do krémové
konzistence. Nadoba ztstava na misté, disk se pohybuje nahoru a dola.

Stroj ma 3 nadoby po 0,5 I (celkem 1,5 1), 10 programd, 500 W BLDC motor, max 6 cykld za sebou
pak 10 min povinna pauza.

Zakladni pravidlo: velikost kouskl
Disk Sencor sjizdi dolli a seSkrabe blok shora. Kousky ovoce vétsi nez 5 mm mohou zachytit disk nebo
zpomalit jeho prachod. Pfed zmrazenim:

* Velké ovoce (broskev, jablko, mango): nakrajet na kostky max 5 mm.

* Bobule (maliny, bortvky, jahody): nechat celé nebo pouze rozpulit, NE vice.

» Pecky, seminka tvrda (tfe$né, merutiky): VZDY odstranit. Pecka muize znicit disk.

Tri zplisoby pripravy

Nakrajet, smichat s tekutinou (mléko, smetana, jogurt, voda + cukr), pridat stabilizator (guar 0,2 %),
nalit do nadoby Sencor 0,5 1, vyrovnat povrch, zmrazit 12-24 h pri -18 °C, zpracovat program
SORBET nebo GELATO.

Kdyz mate ovoce uz zmrzlé (z mrazaku, kupované): nakrajet jeSté pred zmrazenim, nebo nechat
lehce roztat 10 min a pak nakrajet. Smichat s tekutinou, NEnechate Gplné roztat (jinak ztratite
texturu).

Konzervované ovoce v sirupu (broskve, ananas, hrusky) je idealni pro Sencor: sirup obsahuje cukr
(mrznouci bod niz§i = blok mékéi), pramyslovy pektin (prirodni stabilizator), ovoce uz
pasterizovano (bezpecnost). Staci: ovoce + sirup nalit do nadoby (ev. dopit smetanou) a zmrazit.
Zadné dalsi stabilizatory.
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Specifika podle typu ovoce

Obsahuje 85-92 % vody. Zvyste cukry na 28-30 % celkové hmotnosti zakladu, jinak nezmrzne dost
mekcee a vyjde tvrdé. Pridejte 0,2 % guar gumy.

Seminka jsou ostra. Doporuceni: propasirovat pres jemné sito pred pridanim do nadoby — disk pak ma
volnou cestu. Pokud chcete texturu bobule, nechte 20-30 % bobuli celych a 70-80 % propasirovanych.

Stava citrust obsahuje kyseliny, které denaturuji mlé¢né proteiny. Pokud pouZivate mléko/smetanu,
pridejte Stavu na konci pripravy a hned zmrazte. Alternativné: sorbet pouze se §tavou + voda + cukr (bez
mléka).

Ananas, papaja, kiwi obsahuji proteazy (bromelain, papain) které rozkladaji zelatinu a mlécné
proteiny. Pokud chcete dé€lat sorbet/zmrzlinu s témito surovinami, pasterizujte je (varit 2 min)
pred pridanim, nebo pouzijte konzervované (uz pasterizované).
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