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Gelato del mese

/ﬂ// 0é

Milchreis Himbeere

1 Eiswanne, 5 | Volumen, Gesamtstiickzahl: 63

2,000 kg Vollmilch, 3,5 % Dekor
0,200 kg Base Unica 100 0,400 kg VarieGo Himbeere
Die Base in die Fliissigkeit mixen. 3 Stk. Schokoréllchen weil}
0,020 kg KrokChoc sortiert
1,500 kg Ready Cream Milchreis 0,002 kg Zimt
Ready Cream Milchreis zugeben und kurz mixen Die Eiswanne wie auf dem Foto ersichtlich
(damit das Reiskorn die Textur behilt). Eismix ausgarnieren.
fiir 15 Minuten quellen lassen und wie gewohnt
frieren.
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https://www.youtube.com/watch?v=O7DZ5YonjXk

Gelato del mese

1 Eiswanne, 5 | Volumen, Gesamtstiickzahl: 70

3,000 kg Haferdrink
0,400 kg EP Erdnuss
0,225 kg Dessertpaste Caramel

Dekor
0,100 kg Claro neutral
0,005 kg Dessertpaste Caramel
0,050 kg Erdniisse
5 Stk. Schoko-Dekor Taler
Claro mit der Dessertpaste verriihren.

0,270 kg Zucker

0,225 kg Dextrose/Traubenzucker

0,180 kg Inulin

0,160 kg Lyra 50

0,008 kg Meersalz, fein
Trockenstoffe mischen und in die Fliissigkeit
mixen. Eismix fiir 15 Minuten quellen lassen und
wie gewohnt frieren.

Die Eiswanne wie auf dem Foto ersichtlich
ausgarnieren.

Rezept-Nr. 70100
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https://www.youtube.com/watch?v=O7DZ5YonjXk

Gelato del mese

Kokosnuss kiisst Mango
weilse Schokolade

1 Eiswanne, 5 | Volumen, Gesamtstiickzahl: 70

2,540 kg Vollmilch, 3,5 %

Dek
0,240 kg Sahne, fliissig cor

0,400 kg VarieGé Mango Maracuja
0,300 kg Gelatella Pralinwhite
0,020 kg Bliiten-Raspeln weiR RA MB cocoa
0,020 kg Mango
0,010 kg Kokosraspel
Die Eiswanne wie auf dem Foto ersichtlich
ausgarnieren.

0,408 kg Zucker

0,360 kg Eiszubereitung Cocco di Sula

0,132 kg Trockenglukosesirup DE 33

0,120 kg Perfetta 50

0,120 kg Magermilchpulver

0,080 kg Dextrose/Traubenzucker
Trockenstoffe mischen und in die Fliissigkeit
mixen. Den Eismix auf 85 °C pasteurisieren und
wie gewohnt frieren.
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https://www.youtube.com/watch?v=O7DZ5YonjXk

Rezept-Nr. 70100

Gelato del mese

Kefir Yuzu Lemon

1 Eiswanne, 5 | Volumen, Gesamtstiickzahl: 70

1,040 kg Wasser

0,800 kg Vollmilch, 3,5 %
0,760 kg Sahne, fliissig

0,240 kg Fruchtpiiree Zitrone

0,320 kg Eiszubereitung Kefir

0,280 kg Zucker

0,240 kg Lyra 50

0,220 kg Trockenglukosesirup DE 33

0,100 kg Magermilchpulver
Trockenstoffe mischen und in die Fliissigkeit
mixen. Eismix flir 15 Minuten quellen lassen und
wie gewohnt frieren.

Dekor

0,600 kg VarieGo Yuzu Lemon

0,020 kg Zitronen

0,010 kg Johannisbeeren
Die Eiswanne wie auf dem Foto ersichtlich
ausgarnieren.

Jetzt scannen und kreativ werden!




