@ Texturas Geliermittel m——— @

Dosis:
IHStangeI 50 g/kg (1 Gelatineblatt = 8 g Instantgel)

Gelatine tierischen Ursprungs
=

Eigenschaften:  Hochelastisches Geliermittel, ersetzt Gelatineblatter.
Zubereitung:  Kalt hinzufiigen. Wirkt in etwa 20 Minuten.
Anwendungsbereich:  Jedes Erzeugnis, das Wasser enthilt.
Anmerkungen:  Warmeprozess umkehrbar.

a Optimale Anwendungen:  kalte Gelatinene / gelierte Schaume
Andere Anwendungen: Mousse

Ka p pa Dosis:

1-10 g/kg
Carrageen

Eigenschaften:  Geliermittel.
Zubereitung:  Pulver mit den festen Bestandteilen mischen, iiber die Fliissigkeit geben und erhitzen.
Anwendungshereich: ~ Zubereitung von Fliissigkeiten.
Anmerkungen:  Geliert ab 60°C.

Erzeugnisse:  kalte Gelatinene / gelierte Schaume

Y

Gel aus weicher Schockolade Mandarinen-Schaum
» 2659 Sahne 35 % Fettstoffe » 400 g Mandarinensaft
» 250 g Schockoladenkuvertiire 64% » 40g  Zitronensaft
» 60gr Zucker » 4 Tropfen natiirliches Mandarinenaroma
» 300g Wasser » 60g  Lauterzucker (1zu1)
» 0,89 Propannacotta (lota) » 359 Instangel
» 089 Kappa Die Zutaten mit einem Mixer vermischen.

Die Sahne mit dem Zucker erhitzen und mit der

3 e . Im Kiihlschrank gelieren lassen.
Schockolade mischen, bis eine cremige Textur entsteht.

Die gelierte Masse mit dem Schneebesenaufsatz einer

In einem anderen Geféss die Kappa mit Propannacotta Kiichenmaschine etwa 20 MInuten aufschlagen, bis sie
mischen und mit einem Mixer verriihren. Die Mischung schaumig und luftig ist.
aufkochen.

o ) ) Falls die Gelatine anfangs zerlauft, den Behélter mit einem
Die beiden Mischungen zusammen geben. In eine Form Létbrenner von aussen leicht erhitzen.

geben und 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.




