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Prosorbet 100 kalt

Neutrale Base zur Herstellung von Sorbets

- 2”

>

L

Eigenschaften:  Stabilisator fiir kalte Sorbets.
Zubereitung:  Base vermischen.

Anwendungshereich:  Zubereitungen von Fliissigkeiten oder Halbfliissigem, Erzeugnissen auf Wasserbasis oder Fruchtsaften.
Anmerkungen:  Mischung aus Stabilisatoren, Emulgatoren, Fetten und Zucker.

Erzeugnisse:  Sorbets

Profruita 100

Neutrale Base zur Herstellung von Halbsorbets

Aprikosensorbet

» 2009 Wasser

» 800g Aprikosen-Fruchtfleisch

» 100g Prosorbet 100 kalt

» 170 g Zucker

» 5g  Acido neutral

Feste und fliissige Zutaten getrennt voneinander mischen.
Die Zutaten zusammen geben und mit einem Mixer verriihren,
bis eine vollkommen homagene Masse entstanden ist.

Die Masse 3 Stunden im KiihIschrank ruhen lassen.

Nochmals mischen und in die Eismaschine fiillen.

Texturas Stabilisatoren @

Dosis:

100 g/kg

Dosis:

100 g/kg

Halbsorbet aus Olivendl

» 700g Wasser

» 300g Kaltgepresstes Olivendl
» 60g  Glycerin

» 4g Emulsionant en pasta

» 4g Salz

» 100 g Prosorbet 100 kalt

Die festen Zutaten einerseits und die flissigen Zutaten andererseits vermisch

Alle Zutaten zusammengeben und mit dem Mixer vermischen, bis die Masse
véllig homogen ist.

Im Kiihlschrank 3 Stunden ruhen lassen.
Nochmals mischen und in die Eismaschine fiillen. '




