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ICED - 02

Kompletni pruvodce stabilizatory
pro Sencor SIC 5050WS

Od gumy guar po mascarpone — davky na nadobu 0,5 |

Kli¢ova slova: stabilizatory do zmrzliny, guma guar, xantan, domaci zmrzlina Sencor SIC 5050WS, krémovéa zmrzlina, jak
zahustit zmrzlinu

Pro vétsinu receptd na Sencor SIC 5050WS se hodi stabilizator — zahusti smés a omezi tvorbu
ledovych krystald. Volba je do velké miry osobni. Nize je kompletni seznam s davkami na jednu

nadobu 0,5 I.

Guma guar max 0,5 g Favorit ICED. Bez chuti.
Guma xantan Ya-Y5 1Zicky Méné idedlni za studena
Cream cheese 1-2 Izice Klasika

Ricotta (SCEZENA) 2+ lzice Scedit min. 1 hodinu
Recky jogurt 2+ lzice Pfirodni

Mascarpone 1-2 lzice Italskd krémovost
Instantni pudink 2 Izice | bez cukru

Kukuri¢ny Skrob 1-2 lzice VyZzaduje uvareni
Kondenzované mléko 2+ lzice Zahusti i osladi
Zelatina Y, |zice V horké tekutiné

Mono- a diglyceridy ~1g/0,51 Profi emulgéator
Dextréza 30 % cukru Snizuje bod tuhnuti

Guar vs. xantan

Guma guar je pro zmrzlinu lepsi: funguje za studena, xantan se vic hodi za tepla.

Guar nevyzaduje zahrati — smichej se suchymi surovinami.

Max 0,5 g na 0,5 | — staci opravdu malo.

Pouzij guar NEBO xantan, ne dalsi stabilizatory navic.

Vzdy zéklad pred mrazenim ponornym mixérem dtkladné rozmixuj.

Ricotta: vzdy ji sced (min. 1 hodina). Problém neni tuk, ale pfebytecna vlhkost.

Poradi preference ICED Method

1. Guma guar

2. Recky jogurt

3. Mascarpone / scezena ricotta
4. Cream cheese

5. Instantni pudink
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