@ Texturas Geliermittel mm——— @

Dosis:
2-15 g/kg je nach erwiinschter Festigkeit

Agar-agar

Algenart. Polysaccharid.

6u

Eigenschaften:  Geliermittel.
Zubereitung:  In Fliissigkeit einriihren, aufkochen und erstarren lassen (erstarrt bei 45°C).
Anwendungshereich:  Zubereitung von Fliissigkeiten.
Anmerkungen:  Hitzebesténdig (Schmelzpunkt zwischn 60°C & 90°C), nicht gefrierbestandig, Warmeprozess
umkehrbar. Geliert weniger stark in sauren und fettigen Fliissigkeiten. Kaum elastische Gelatine.

0 Optimale Anwendungen:  fester Kaviar / heisse Gelatine (<60°C)
Andere Anwendungen:  Gelatinen / Piirees / Schleier / Siilzen
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Heisse Erbsen-Gelatine Frucht-Coulis Falscher Frucht-Kaviar
» 500g Erbsenbriihe » 400 g Frucht-Puree » 200g Frucht-Piree
» 3g Agar-agar » 100g Lauterzucker (1zu1) » 50g  Lauterzucker (1zul)
» Salz » 5g  Agar-agar » 29  Agar-agar
» 220 ml Wasser Zutaten mischen und zum Kochen » Sehr kaltes Olivencl
Zutaten mischen und zum Kochen bringen. Zutaten mischen und zum Kochen
bringen. Im Kithlschrank aufbewahren, bis bringen.
In Formchen fiillen und eindicken lassen, die Masse vollstandig geliert ist. Die Masse in eine Spritze fillen und
bis die Masse vollstandig geliert ist. Mit einem Mixer purieren, bis eine in das Ol tropfen lassen.
Beim Servieren leicht erwarmen. glatte, glanzende Textur entsteht. 5 Minuten im Ol belassen.

Herausnehmen, abtropfen lassen
und servieren.




