ICED° METHOD Gl
by StefanoChef - Sencor SIC 5050WS

Prace se zmrzlym ovocem v Sencor
SIC 5050WS

Techniky pro dokonaly ovocny sorbet a zmrzlinu
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Lze ve zmrzlinovaci Sencor SIC 5050WS pouzit zmrzlé ovoce? Ano — ale podle presnych
pravidel. Sencor neni mixér: zpracovava zmrzly blok seSkrabavanim, ne drcenim tvrdych kusq.

6 zlatych pravidel

NIKDY jen zmrzlé ovoce bez tekutiny.

NIKDY ovoce + jen voda bez predchoziho rozmixovani.

Pridej ovoce do tekutiny / ricotty / jogurtu a vSe rozmixuj dohromady.
Zmrzlé ovoce rozmrazh a pfidej do zédkladu PRED mrazenim.

Rovny povrch: zadny kus nesmi vycnivat.

Ovoce v konzervé # mrazené ovoce v sacku — chovaiji se jinak.

Metoda ICED pro ovocné sorbety

1. Sirup: 65 g cukru + 85 ml vody, prived k varu, nech vychladnout.
2. Rozmixuj sirup + 280 g ovoce do hladka.

3. Nalij do nadoby 0,5 I.

4. Mraz 24 hodin.

5. Zpracuj programem SORBET.

TIP ICED: 5-10 g dextrézy do sirupu = jemnéjsi krystaly a hladsi sorbet.
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