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EMULGEALAS ZSELESITES SURITES ANYAGMEGKOTES

HABOSITAS



EMULGEALAS

Az emulzio a gasztronomia egyik legfontosabb és leggyakrabban
hasznalt technikaja. Az emulgealas soran egy vizes bazis alapot kdtnek
0ssze egy zsiros bazissal, hidegen vagy melegen.

A majonéz, a sabayon, a martasok és a kremek mind az emulziok
klasszikus peldai.

Altalaban tojassargajat, allati eredet(i fehérjét, cukrokat stb...
hasznalunk ezeknek a termékeknek az elkészitéséhez.

De milyen alternativakat kinal ezeknek az 6sszetevoknek a helyettesitésere a Sosa?



AZ EMULZIOK ALAPVETO OSSZETEVOINEK ALTERNATIVAI
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Ajanlott adagolas: 2-15g/L

V' Citrusrostbol késziilt

vV Novenyi alapu emulgealoszer

V Tojasmentes termék

V Hasznalhato savas termékekkel

V Hidegen és melegen is hasznalhato
V Javitja a fagyaszthatdsagot

v Stabilabb emulzidkat kepez



KESERU MANDULA KREM

Viz 300¢g
. Cukor 80g

Porkolt mandula paszta  110g
Gelcrem Hot 30g
Natur Emul 38
Keser( mandula aroma 0,58

Forraljuk fel a vizet a cukorral és a Gelcrem Hot-tal egy
labasban.

Kiilon keverje 6ssze a mandula pasztat a Natur Emul-lal,
amig alaposan elvegyiilnek.

Ezutan emulgealja a két alapot, adja hozza az aromat,
stabilan tartva az emulziot.

Tarolja egy éjszakan at a hiit6észekrényben, mieldtt
felhasznalja.
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/SELESITES

Ez a folyamat egy folyadék atalakitasat jelenti kiilonbo6z6 texturaju
zselekke : ezek lehetnek lagyak, merevek, toréekenyek, és igy tovabb.

A zselés texturak letrehozasanak egyik klasszikus modja a magas
kollagéntartalmu, példaul allati eredetli 6sszetevok vagy halcsontok
hosszabb ideig tarto fozese.

Leteznek meg olyan karragének - novényi alapu zselésitd anyagok,
amelyek voros algak hokezelése folyaman keletkeznek.

Hogyan valtoztathato a zselék texturaja?
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A ZSELEK OSSZETEVOINEK NOVENYI ALAPU ALTERNATIVAJA

" V' Novenyi alapu zselésitd

V 70°C-ig h6alls
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Novényi alapu zselésito = V' Gyors zselesites
V' Rugalmas és szilard textura

V Egyszer(i hasznalat
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Ajanlott adagolas: 50g/L



NOVENYI ALAPU ZSELATIN
MEZZEL
Viz 250g

Méz 150g
NG6vényi alapu zselésité 308

Keverje 06ssze hidegen az 6sszes hozzavaldt, majd forralja
fel. Teritse a keveréket egy talcara, és hagyja, hogy
megdermedien.
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A ZSELEK OSSZETEVOINEK NOVENYI ALAPU ALTERNATIVAJA

e V' NoOvényi alapu zselésitd
V' 60°C-ig hoallé
V' Gyors zselésites

V' Selymes, krémes textura

V Egyszer(i hasznalat

SOI]6,

Ajanlott adagolas: 10-15g/L



KARAMELL PANNA COTTA

Tejszin, 36% 250¢
Tej 50¢g

Cukor 100¢g
Pro-pannacotta 0,7¢

Bourbon vanilia kivonat ~ 5g

Ontse a cukrot egy serpeny8be és nagyon lassan
karamellizalja 185 °C-on. Ontse a karamellt egy szilikon
lapra, és hagyja kihdlni. Miutan kihdilt, morzsolja 6ssze,
amig por allagi nem lesz. Keverje 6ssze a tobbi
hozzavaloval, és forralja fel.

Ontse a keveréket a valasztott formaba, és hagyja allni,
zselésedni.



HABOSITAS

A habositas a leveg0 folyadékba tortend bejuttatasanak egy
modja, hogy noveljek a termek térfogatat es egy konnyebb,
legiesebb textura keletkezzen.

A térfogat novelésehez nagy mennyiségl semleges, izmentes
habosithatd bazisra van sziikséglink, mint példaul a Chantilly
krém, és a tojasfeherjébdl késziilt habcsok, vagy a tejszinhab.

Hogyan lehet izesiteni a habosithatd bazisu termékeket?



EXTRA IZEK LETREHOZASA TOJASFEHERJE ALKALMAZASAVAL,

MINT HELYETTESITO

Ajanlott adagolas: 100g/L

V Idealis habcsokok késziteséhez, gyiimolcs-
es novenyi purealapokkal vagy barmilyen
zsirmentes folyadekkal keverve

v Otszor stabilabb, mint a tojasfehérje
vV 25%-kal tobb elérhetd terfogat

v Tiszta felvert fehérje, stabilizator-mentes
tojasfehérjebol
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SZARITOTT PARADICSOMOS HABCSOK

Viz 250¢g
Liofilizalt paradicsom por 15¢g
Albuwhip 15¢g
Maltodextrin 100g
" Trehaloz 50¢g
Gelespessa 2,58
So 3g

A vizet, a sot, a liofilizalt paradicsom port és az Albuwhip-
et keverje 0ssze egy botmixerrel, majd verje fel habverdvel.
Keverje dssze a tobbi szaraz hozzavalot, és fokozatosan
adagolja az el6z0leg felvert keverékhez. Hagyja, hogy
keveredjen korllbelil 10 percig kozepes vagy magas
fordulatszamon. Toltse meg a valasztott format, és szaritsa
12 oran keresztiil, 60 °C-on.




A TOJASFEHERJE ES A TEJSZIN IZESITETT HELYETTESITOJE

V Idealis barmilyen folyadék levegdsitesehez
V Hidegen hasznalhato

V' Gyors es egyszerl hasznalat

V' Fagyaszthato bazis

V' Kis mennyiségek

v ldealis szifonos habokhoz

glelelel

Ajanlott adagolas: 50-100g/L



FURTOS DINNYE HAB

Flrtos dinnye plré 400g
Proespuma Cold 408

Keverje 0ssze a hozzavalokat, és egy percig alaposan

turmixolja.
Ontse egy szifonba, és csavarjon bele 2 patront.

Tarolja 4°C hdmérsékleten.



TOJASFEHERJE ES TEJSZIN IZESITETT HELYETTESITOJE

glelele

Ajanlott adagolas: 80-100g/L

V Idealis barmilyen folyadék habositasahoz
V Melegen és hidegen is oldodik

V' Gyors es egyszerl hasznalat

V Fagyaszthato bazisok

V' Kis mennyiségek

V 50 és 70°C kozott hasznalando

v Idealis szifonos habokhoz



BISQUE HAB

Garnéla bisque (leves) 500g
Proespuma Hot 50g

Keverje 0ssze a hozzavalokat, és egy percig alaposan
turmixolja. Folyamatos keverés mellett melegitse fel 60 °C-
ra, majd ontse egy szifonba. Csavarjon bele 2 patront, és
tartsa 70 °C-on vizflrdében.
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Altalanossagban elmondhatd, hogy a keményitéket vagy pektineket
krémek, cremeux-ok, stb. siritésére hasznaljuk. Ezen dsszetevok

melegitésével barmilyen folyadekot besdrithetlink, de ez egyben
csokkenti érzekszervi tulajdonsagaikat is.

Hogyan siritsiink egy folyadékot anélkul, hogy megvaltoztatnank
érzekszervi tulajdonsagait?



AZ ALAPVETO SURITOANYAG OSSZETEVOK ALTERNATIVAJA

vV Novenyi alapu 6sszetevo

V Hidegen és melegen is hasznalhato

V' Gyors és egyszerl hasznalat

vV Alkalmas minden olyan folyadékhoz, amelynek

viztartalma 70% vagy annal magasabb

v Kis mennyiségek

@0 ® v HBall6

Ajanlott adagolas: 5-15g/L Y FagyaSZthatO



FEKETERIBIZLI SZOSZ

Feketeribizli plré 200g
Cukorszirup 40¢g
Gelespessa 28

Keverje 0ssze a harom hozzavaldt, és turmixolja 2
percig. Hagyja pihenni, hogy az esetleges
legbuborékok eltinjenek és vakuumozza at.



AZ ALAPVETO SURITOANYAG OSSZETEVOK ALTERNATIVAJA
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Ajanlott adagolas: 30-80g/L

V Hideg kremek és zselék keszitése
V Hidegen hasznalhato

V Gyors és egyszer( hasznalat

V Vizes bazisoknal is alkalmazhato
V Kis mennyiségek

V Fagyaszthato



REPA ES VERNARANCS KREM

Répa smoothie 230¢g
Vérnarancs juice 230¢g
Gelcrem Cold 40g

Alaposan keverje 6ssze a hozzavaldkat és mixelje 2
percig. Hagyja pihenni fél orat a fagyasztéban. Keverje
meg egy percig, amig az allaga selymes és fényes nem
lesz.



ANYAGMEGKOTES

Ahhoz, hogy terrine-eket, pastetomokat, ropogtatnivalokat, és
igy tovabb keészitsiink, kotdanyag hasznalatara van sziikseégiink.
Az 0sszetevok melegitésevel elérjik, hogy a feherjék
osszekapcsolddjanak. Zsirt és cukrot is hasznalhatunk
kotoanyagként.

Léteznek alternativak szilard alapanyagok "0sszetapasztasara".



HIDEGEN KOTO, HOALLO

vV Novenyi alapu dsszetevd

v Idealis hideg szilard anyagok megkotésére
v Hoallo

vV Gyors es egyszerl hasznalat

vV Kis mennyisegek

v Iztelen

glelele

Ajanlott adagolas: 10-40g/L



TANDOORI CSIRKE ES
GARNELA TERRINE

Tandoori masala  50g
Gelbinder 50¢g
Csirkemell 150g
Garnéla 100g
Viz 1000¢g

Keverje 0ssze a tandoori masalat és a Gelbindert egy talban.
A csirkemellet 1 cm széles csikokra vagja fel. Tisztitsa meg a
garnelarakot. Ezt kdvet6en a csirkével egyiitt forgassa bele a
tandoori mixbe. Par masodpercre martsa vizbe a csirkét és a
garnelat, csepegtesse le, majd tegye egy foliara egymas
utan valtakozva, és tekerje 6 cm-es hengerré. Hagyja egy
éjszakat pihenni a hlitészekrényben. Felhasznalas el6tt
hokezelje!




MAGABA SZIVJA A HIDEG VIZET ES A ZSIROKAT

v Idealis folyékony zsirok porra alakitasahoz
V Kot6, ragacsos hatas

V' Gyors es egyszerl hasznalat

V Kis mennyisegek

v Iztelen

@HQOE

Ajanlott adagolas: szlikség szerint



" ROPOGOS KUKORICAMORZSA

~ Orolt, liofilizalt kukorica  100g
Maltosec 15¢g
Viz 25¢g

Kézzel keverje 6ssze a hozzavalokat (hasznaljon
":gughnikesztyﬁt)'l;:ﬁamig homogén allagot kap. Teritse szét egy
- zsirpapirral boritott siitélemezre, hogy egyenetlen
morzsakat kapjunk. Stsse 130 °C-on 15-20 percig.
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