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Visa alltid upp den finaste sidan av gelaton ut mot kund. ) \
Bérja servera glassen inifrén och ut fér att glassdisken H J
ska se generds och lockande ut hela dagen. Anvand en IOUEIOCICCC OO LK IOICIE N i ‘-\

spatel till varje glass s& att inte smakerna blandas ihop.




Arla Pro Lab: Gelato

Lér dig konsten
att gora gelato

| Sverige dlskar vi glass. Vi dter nést
mest glass i hela véarlden, det @r bara
finlandarna som slar oss.

Annu fler recept for att géra god gelato hittar du pé
kund.arla.se

Den italienska glassen, eller gelato, som man hittar éverallt

i Italien borjar fé ett starkt genomslag i Sverige. Den harligt
krémiga och fargglada gelaton med sina lockande smaker &r
en sund glass som ligger helt rft i tiden och som efterfrégas av
allt fler an glasskannare.

Gelato &r farsk glass och den ska géras varje dag. Alla
ingredienser &r val avvdgda i exakt méngd och bygger
huvudsakligen pé naturliga révaror. Gelato innehaller mindre
fett, mindre socker och mindre luft én traditionell glass. Basen
ar mjolk, som till stérsta delen innehdller vatten, men ocksa
socker och ibland gradde. Glassen innehdller inga essenser
utan bara naturliga smaksdttare, t ex bldbdr frén skogen,
solmogna jordgubbar, dkta citroner och choklad av bra
kvalitet.

| Gelatolab vill vi tillsammans med den svenska
glassmastaren 2016 och 2018, Kenneth Erlandsson, som
driver Sné i Stockholm, léra dig konsten att géra riktigt god
italiensk glass. Namnet Sné kommer frén att snd var den
ursprungliga ingrediensen till den férsta glassen som gjordes
for 14 000 ér sedan.

Kenneth, som ocksa undervisar i glasstillverkning vid
Gelatouniversitetet i Bologna, férklarar framgéngen med
gelato. Den mindre méngden invispad luft @n i vanlig glass
ger en smidigare och lenare kénsla i munnen, men ocks& en
tydligare smak. Att gelato dessutom klarar av att serveras
ndgot varmare, minus 14 grader istdllet fr minus 18 grader,
bidrar ocksé till att smakerna kommer fram pé ett helt annat sdt.

| Gelatolab fér du léra dig att géra gelato och sorbet frén
grunden. Med olika baser har du alla méjligheter att skapa
en lockande glassdisk med olika smakkombinationer. Férutom
klassisk gelato f&r du éven tips pd hur du kan variera dina
smaker med yoghurt, farskost och filmjslk. Du fér ocksé férslag
pé hur du kan géra glasspinnar, desserter och tartor med allt
du har i glassdisken. Noggrannhet i recepten dr viktigast av
allt. Sedan &r det bara att laborera med smakséattningen. Som
alltid &r det bara din egen fantasi som sétter grénserna.

Buona fortunal



Vit bas

Vad innehéller gelato?

Gelato innehaller vatten, solida

amnen och luft. Solida d@mnen i glass
&r alla Gmnen som infe &r vatten.
Skummislkspulver innehdller protein och
det fillstts for aft fa& en bra konsistens,
men proteinet tar ocks& upp luft.

Hur far man en bra gelato?

Forst och frémst ska du ha ingredienser
av bra kvalitet. Alla ingredienser ska vara
i exakt mangd for att f& rétt kemi. Det
gér inte att improvisera, utan du maste
folja receptet for att glassen ska bli riktigt
balanserad.

Vad ér en stabilisator?
Huvudingrediens i gelato ar alltid
vatten, eftfersom milk innehdller néstan
90 procent. Frukt, bar och grénsaker
innehaller ocksd alltid vatten. En

jordgubbe bestar t ex av 85 procent
vatten, en kiwi av 90 procent och en
gurka av 98 procent. For att kunna

blanda vatten och feft méste man ha en
stabilisator. Den héller ihop partiklarna
och héller nere antalet luftbubblor som
bildas. | “vanlig glass” ar aggula och
gelatin ofta stabilisatorer. | gelato &r stabili-
satorn baserad pé alger istéllet for gelatin.
stabilisatorn aktiveras vid 55 grader.

Glassbaser

Nar du gér gelato utgdr du frén tre
grundbaser: vit, gul och brun bas. Varje
bas behover tid fér att mogna precis
som en fond. Baserna méste ha minst
4-12 timmar pé sig fér aft proteinet och
stabilsatorn ska utvecklas fullt ut. Férvara
baserna i 4 grader innan de slungas i
glassmaskin.

Vit Bas - Hog pastorisering

o

241 20-30 selk,

Vit bas

En vit, neutral grundbas ér den
viktigaste basen av alla. Med en vit
bas kan du géra alla glassar. Den
gér ocksé att blanda med andra
baser, s& att du fér tre grundbaser att
laborera med. Den vita basen kréver
hég pastorisering, upp till 85 grader.
Mijslken hélls i kylskapskall vid 4
grader. De forra ingredienserna tillsatts
vid 40 grader och smdlter sedan vid
45 grader. Dérefter har du i grddden
med det viktiga smorfettet som ar
smakbdrare.

Passar till: Frukiglassar, eftersom basen
ar helt neutral. Den kan ocksé blandas
med gul bas och brun bas, vilket gér
den vita basen utmarkt till all sorts
glass.
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Vit bas

Ca 14 liter

Arla® mislk 3% 10300 g
strésocker 2100g
torrglykos 500 g
bas 50 500 g
skummiolkspulver 300 g
Arla® vispgradde 40% 1600 g

1. Hall mislk i pastérisatorn.Sait
programmet p& hdg pastorisering.
Varm till 40°.

2. Blanda de forra ingredienserna och
hall i pastérisatorn. Varm till 45° och
tillsatt gradden. Vérm till 85°. Kyl ner
till 4°.

3. L&t mogna i minst 4 tim, helst 12 tim i
pastorisatorn.

Pistagegelato

ltaliensk nétpasta rekommenderas for
att ge en maximal smakupplevelse. Den
basta pistagepastan kommer frén staden
Bronte pé Sicilien.

Ca 4 liter

vit bas 3000¢g
gul bas, se recept sid 7 1000 g
pistagepasta 400 g

1. Mat upp vit och gul bas i en bunke.

2. Mixa pistagepastan med baserna.

3. Frys i glassmaskin. Ta ur glass-
maskinen, lagg i kantin och chockfrys
i 10 min.

Pistagepinnar

Glasspinnar &r utmarkta att géra pé
dverbliven glass. Fér basta konsistens ska
du tillséita 200-400 gram grédde per

kilo gelato.

Ca 6 st

pistagegelato 1000 g
Arla® vispgradde 40% 300 g
doppchoklad, se recept sid 15 500 g
pistagendtter, hackade 100 g

1. Vispa pistagegelato och gradde i en
bunke sa aft det blandas val.

2. Fyll formar med blandningen och
stick i glasspinnar, chockfrys i 30 min.

3. Doppa pistagepinnarna i dopp-
choklad. Stré dver pistagendtter innan
chokladen bérjat stelna.



Gul bas

Varfor pastoriserar man

glassmassan?

Pastrisering &r viktigt av flera
anledningar. Har pastériseras redan
pastdriserad mjolk pé nytt, fér att smalta
samman alla ingredienser i basen och
sakta ner kristalliseringen av socker och
vatten.

Vilket socker ska man ha i gelato?
Sockret ar det som gor att glassen inte
fryser till en isbit. Vanligt strésocker,
sackaros, bestar till 100 procent av
socker som har egenskapen att alltid
&tergd ill sin ursprungliga form. Till
gelato anvander du olika typer av socker,
t ex dextros, glukossirap och torrglykos,
som férutom sétman reglerar fryspunkten
och fungerar som antikristalliserare.

Textur Gul bas

All glass ar uppbyggd pé kristaller. | den gula grundbasen ar

Smaken, texturen och strukturen méaste pastdriseringen lég. Den far max
hanga ihop fér aft du ska f& en mijuk, gd upp till 65 grader dér den héller
slat glass utan stora kristaller. Den ska temperaturen under 30 minuter pé
vara slat och smidig, men inte kladdig. grund av att glassmeten innehdller

Infrysningen ska g& snabbt for aft sé sm&  dggula. En temperatur éver 65 grader
iskristaller som majligt ska bildas. Att réra omvandlar glassmeten till aggréra.
i en glass och sedan stoppa den in och ut  Grundtalen méste vara exakia fér

ur frysen &r inte bra. En glassmaskin ror att du ska f& bort alla bakterier vars
glassmeten under hela infrysningen. kritiska punkt ligger mellan 15 och 45
grader. Aggulan innehdller lite protein
Struktur och fett, vilket gér att man kan ha
Gelato ska infe vara fér hérd, utan fast mindre skummijélkspulver och gradde.

och krdmig. Mer socker gér glassen
mijukare, fér mycket socker ger en véldigt  Passar till: Smaker som behéver en

sot och rinnig glass. Med mindre socker rundhet och twist av dggula. Den gula
blir glassen fastare, men for lite socker basen ar given till vaniliglass och il
gor den hdrd och svér att hantera. glass som smaksatts med alkohol. Den

ar ocksa god att blanda med nétter.

Gul Bas - lag pastorisering

30 minuter
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Gul bas

Ca 15 liter

Arla® mijslk 3% 10300 g
strésocker 2600g
bas 50 500 g
torrglykos 450 g
skummiolkspulver 100 g
Arla® vispradde 40% 1200g
dggula 1000 g

1. Hall mjslk i pastérisatorn. St
programmet pé lég pastdrisering.
Varm till 40°.

2. Blanda de torra ingredienserna och
hall i pastdrisatorn. Varm till 45° och
tillsatt graédde och aggulor. Varm
fill 65° och &t g& i 30 min. Kyl ner till
4.

3. L&t mogna i minst 4 tim, helst 12 tim i
pastorisatorn.

Saffransgelato

Len glass med bra avvagd sétma.
Vaniljtonen och nyanserna av kola
framhaver saffranssmaken pa ett runt
och mjukt satt.

Ca 4 liter

gul bas 4000g
saffran 0,5¢g
vaniljpasta 150 g
kondenserad mjslk 300 g

1. Véarm 1000 g av den gula basen och
rér ner saffranet.

2. Blanda saffransbasen med resterande
gul bas, vaniljpasta och kondenserad
mjdlk och mixa slaft.

3. Frys i glassmaskin. Ta &glass—
maskinen, lagg i kantin och chockfrys
i 10 min.




Brun bas

Vad &r kompensering?

For aft all glass och sorbet ska kunna
hélla samma konsistens en hel dag i

en glassdisk med en temperatur pd -14
grader méste de kompenseras. Feta
smaksattningar kompenserar du med
socker. Och de séta smakerna med mjclk,
vatten eller gradde. Gelato i en glassdisk
haller kvalitetsmassigt i 72 timmar. .

Vad ér feta smaker?

Nétter, mandel, smér, olivolja, kokosolja,

choklad, jordnétspasta, avokado och ost

ar feta smaker. Nar du kompenserar feftet
med socker utgér du alltid fran fetthalten.

Vad ér séta smaker?

Fardiga fruktpuréer har generellt 10
procent fillsatt socker, men titta alltid p&
innehallsférteckningen for att vara sdker.
Det géller ven for sylt och marmelad.

Du kan sjalv rakna ut hur mycket socker,
vatten och fibrer det finns i frukter och bar
med hjalp av tabellen pa sid 20.

Vilka ar gelatons fiender?
Temperaturféréndringar gor att
rekristalliseringen gar snabbare sa att
iskristallerna blir stérre. Ljus och luft
férandrar fargen genom oxidering,
men det betyder inte att smaken eller
konsistensen &r samre.

Brun bas (Choklad) mycket hog pastsrisering

oth
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Torra ing.
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Choklad
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Brun bas

Choklad ger den bruna férgen. Har
ar det bade choklad och kakao i
basen. Kakaopulvret gér att basen
méste upp fill en valdigt hég
pastdriseringsgrad pa 90 grader. Vill
du bara ha choklad i basen ska den
endast varmas till 85 grader. Choklad
ar inte med i basen frén bérjan, utan
tillsatts vid 65 grader nar temperaturen
dr pé vdg ner.

Passar fill: Har fér du en chokladglass
fardig aft kéra i glassmaskin. Den

ar god att smaksétta med t ex mer
choklad, hasselndtspasta, apelsin,
dadlar, mintchoklad och kokos.



Brun bas

Ca 15 liter

Arla® mislk 3% 10300 g
strésocker 2200g
kakao 22-24% 950 g
dextros 550 ¢g
bas 50 500 g
torrglykos 350¢g
Arla® vispgradde 40% 1400¢g
choklad 70% 850 g

1. Hall mjslk i pastérisatorn. Satt
programmet p& mycket hég
pastdrisering. Varm till 40°.

2. Blanda de torra ingredienserna och
hall i pastérisatorn. Varm il 45°
och tillsatt gradden. Varm till 90°.
Sank temperaturen till 65° och fillsétt
chokladen. Kyl ner till 4°.

3. L&t mogna i minst 4 tim, helst 12 tim i
pastorisatorn.

Chokladgelato med dadlar

Chokladsmaken blir extra fyllig och

far naturlig sétma av farska dadlar. De
innehdller mycket socker och glassen
behover darfér kompenseras med mjolk.

Ca 5 liter

choklad 70% 400 g
brun bas 4000g
dadlar, férska, urkérnade 400 g
Arla® mijslk 3% 200 g

1. Smalt chokladen i mikro.

2. Varm 1000 g av den bruna basen latt
och blanda i chokladen.

3. Mixa dadlar, mjslk och resterande
brun bas. Blanda med chokladbasen.

4. Frys i glassmaskin. Ta ur glass
maskinen, lagg i kantin och chockfrys
i 10 min.

4 4 tp




Ladda ner
receptappen

for Sveriges
matbransch




Andra varianter

Det ar enkelt och kul att ta fram sorter som bygger p& andra
mejeriprodukter. Det handlar bara om att balansera din gelato rétt.

Fior di Latte

En smak som finns &verallt i lialien.
Namnet betyder “Mjélkens Blomma”

och gérs dlltid p& den bésta komislken.

Fér att géra Fior di Latte addera
10% gréidde med fetthalt pé
40% till den vita basen.

3 tps

Farskost mm

Férdndra smaken med andra
me]eriprodukter.

Gelato med férskost gérs pé 1 liter
vit bas + 1 dI Arla Férskost

Yoghuribas

Ca 6,7 liter

Arla naturell yoghurt 3%
Arla Gradde 40%

Arla mjslk 3 %

Socker

Bas 50 (Kall)

Skummislkspulver

Blandas kall, yoghurt kan inte pastériseras

=@ =

annan smak.

Blanda alla torra ingredienser i en hink/skal.

Tillsétt mjslken och gréidden. Rér eller mixa fill en slét massa.
Tillsétt yoghurt och l&t st& i minst 30 minuter.

Préva att byta ut Yoghurt mot t.ex. filmjslk for att fa en

Yoghurtbas

Blandas kall, yoghurt kan
inte pastoriseras

Testa gdrna att byta ut yoghurt
mot t.ex. filmjslk for att fa
en annan smak.

Hitta fler gelato recept
i var Arla pro app eller
pa kund.arla.se

Jeee balansern (?e(’zdﬁr
1000 g :

1250 g
200 g 32-46 % solida @mnen
250 g
1. Socker14-24 %
2. Fett3-12 %
3. Mislkens stabila émnen som inte &r fett (MSNF) 7-12 %
4. Andra solida émnen:stabilisatorer 0,3-0.5 %, fibrer < 7 %



Gelatons tva
storsta fiender

1. Ljus och luft — gelaton oxiderar
2. Temperaturférandring — storre iskristaller
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Vanliga fel pa gelato

Och hur man réttar till dem @
o 13
Fel Orsak Atgéard t‘
e o Se till att total mangd solida @Gmnen inte ar mindre 3
For lite solida dmnen 4 o 2
an 32 %
! For lite socker Oka méangden socker till minst 14 %
For hard
Se till att du har anvant rétt stabilisator och inte
Fel stabilisator blandat ihop frukistabilisator och stabilisator fér
varm behandling
Fér mjuk Fér mycket socker Kompensera med mjslk eller gradde
Iskristaller For lite solida @mnen i mixen Oka méngden socker eller méngden SM P
Minska méangden stabilisator i mixen
Geléaktig For mycket eller fel stabilisator Var sdker pé att du anvénder rétt stabilisator for
dndamalet
Bara anvant vitt socker Se till att det vita sockret inte &r mer én 90 %
IIS d' "
s Fs ol Se dver receptet: total méngd MSNF fér inte
ér mycket laktos i mixen " >
Sverstiga 12 %

LA L8 WA  vomme -






14

Variegatos

Den brokiga blandningen av olika toppings som finns i en italiensk glassdisk kallas
variegatos. Det kan t ex vara farska frukter uppvarmda i sockerlag, syltade bér,

kanderade nétter och olika varianter pé choklad som lekfullt ripplas, strés ver

eller

sticks ner i gelaton. Tanken &r att de ska forstérka smakintrycket, men éven ge en

njutning foér égat.

0

e . i
- Kola- och
~ rosmarinsas
- Anvéndbar och latt
;-',ah‘ variera, men dven
aft servera naturell som
- topping eller som
'..f;IOEFJ)gS_f(]g'i' gelato. Kan
.ecksa smaksdttas
1 “med rom.

Chokladsas
Klassisk mork
chokladsés med hég
kakaohalt. Med lite
smor i monteringen
\. far sasen en fin
} glans och den goda
« smorsmaken anas.

Syltade bar

Jordgubbssas
Harlig jordgubbssas
aft rippla.dver gelaton
i glqssdisken:och att
toppa strutar och
desserter med. Den

4 lilla mangden vatten

i gelatinbladen ska
inte kramas ur.

Lagg in sdsongens bir i socker s&

ﬂoppaﬁwé&wé

Inget socker ar tillsatt, utan bara
kakaosmér eller rapsolja for att
chokladen ska stelna snabbare.
Sjalvklart kan du ocksé&
anvanda vit choklad.

g

héller de sig mjuka och fina. Det

gér inte aft garnera gelato-med
farska bar. | en glassdisk vid

\ -14 grader fryser baren snabbt fill

is, eftersom de innehdller vatten.
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Chokladsas

Ca4dl

strésocker 4 200 g
Arla® vispgradde 40% 100 g
ljus sirap 100 g
choklad 70% 50¢g
kakao 40g

Arla® Svenskt Smér, rumstempererat 100 g

1. lagg alla ingredienser utom smér i en
kastrull. Varm under omrérning tills
det smalt samman.

2. Montera ner smoret.

Kola- och rosmarinsas

Ca 1 liter

ljus sirap 500 g
strésocker 500 g
Arla® vispgradde 40% 500 g
rosmarin, farsk 2 kvistar

1. Koka ihop sirap, socker och gradde
s& att sockret I6ser sig. Sénk
temperaturen och tillsétt rosmarin-
kvistarna. L&t sjuda till en kolasés.

2. Lé&t svalna och plocka bort rosmarin-
kvistarna.

kandprade
Husselnitler

De finaste hasselnotterna
kommer frén Piemonte.

Jordgubbssas

Ca 4 liter

gelatinblad 24 g
vatten 96 g
jordgubbspuré 2000g
strosocker 1600 g
glykossirap 900 g

1. Blétlagg gelatinbladen i vattnet i
5 min. Blanda évriga ingredienser i
en bunke.

2. Blanda ner gelatinbladen och
blstlaggningsvattnet och kér pé
variegatoprogrammet i glassmaskinen
i 6 tim.

Doppchoklad

Ca5dl
choklad 40-70% 500 g
kakaosmér eller kallpressad rapsolia 75 g

1. Smdlt chokladen med kakaosmér eller
olja. Se till att allt blandas.
2. Dopptemperaturen ska vara 35°.

Syltade bar

Calkg

strésocker 1000 g
vatten 800 g
glykossirap 300 g
bar, farska eller frysta 1000 g

1. Blanda socker, vatten och glykossirap
i en kastrull. Koka till 110°.

2. Hall lagen 6ver baren. Tack med
plast, l&t st i 1 dygn.

15

Kanderade hasselnétter

Ca300g

muscovadosocker 80g

strésocker 50g
flingsalt 1 tsk

hasselnétter, skalade 200 g

dggvita 40g

1.

2

Blanda muscovadosocker, strésocker
och flingsalt.

Hall hasselnétter i en ugnsfast form
och blanda med latt sonderslagen
dggvita och den sétsalta blandningen.

. Kandera i ugn pa 125° ca 30 min.

L&t kallna och hacka ev nétterna.

Italiensk maréng

Ca700g

strosocker 425 g
vatten 100 g
dggvita 250 g

Il

Koka socker och vatten. Bérja vispa
dggvitan pa maxfart nér sockerlagen
ar uppe i 110°.

. Naér sockerlagen nétt 121° hélls den i

en tunn stréle i Gggvitan under
vispning.

. Vispa mardngen pa lég hastighet tills

den svalnat.

Tindienste
-y
En fluffig mjuk mefang att

spritsa ut till garnering av
glass, desserter, tdrtor
och bakelser.
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Det &r smidigare att anvanda
glasskopa istdllet for spatel
nar du lagger gelato i strut.
D& spricker inte glasstruten

lika latt.

Véga prova kryddor och

orter som smakséttning

Jordgubbsgelato med gronpeppar

Gronpeppar som legat i lag ger

en fin smakbrytning &t den séta
jordgubbssmaken. En Sverraskande
och rolig smakkombination.

Ca 5 liter

vit bas, se recept sid 5 4000 g
jordgubbspuré (10% socker) 500 g
jordgubbspasta 400 g
Arla® mijslk 3% 300 g
grénpeppar i lag ca 1 tsk

1. Blanda den vita basen, jordgubbs
puré, jordgubbspasta och mjslk
i en stor bunke. Mixa eller vispa slétt.

2. Tillsétt grénpeppar och mixa hastigt.
Det kan bli beskt om det mixas for
lange.

3. Frys i glassmaskin. Ta ur glass-
maskinen, lagg i kantin och chockfrys
i 10 min.

Blabarsgelato med dragon

Ljuvlig blébarsglass som smakar som en
somrig skogspromenad. En riktig fulltréff
ihop med dragonens milda lakritston.

Ca 4 liter

blabarspuré (10% socker) 1000 g
sockerlag, se recept sid 20 150 g
blébarspasta 150 g
dragon, farsk, plockad 30¢g
vit bas, se recept sid 5 3000¢g

1. Mixa blabdrspuré, sockerlag,
blabérspasta och dragon slétt i en
bunke. Passera och blanda med den
vita basen.

2. Frys i glassmaskin. Ta ur glass-
maskinen, lagg i kantin och chockfrys
i 10 min.

Hallongelato med mynta

Den bariga, syrliga hallonsmaken
blir perfekt ihop med farsk mynta.
Eftersmaken far en létt frdschér av mint.

Ca 4,5 liter

hallon, tinade frysta eller farska 1 000 g
hallonpuré (10% socker) 500 g
strésocker 300 g
mynta, farsk, plockad 30g
vit bas, se recept sid 5 3000g

1. Mixa hallon, hallonpuré, socker och
mynta slétt i en bunke. Passera och
blanda med den vita basen.

2. Frys i glassmaskin. Ta ur glass-
maskinen, lagg i kantin och chockfrys
i 10 min.
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Smakrik favoritglass som finns i
varenda glassdisk i ltalien. Anvénd
alltid en nétpasta som férdelar
smaken jamnt. Hackade nétter
germer crunch dn smak.

Hasselnstspinnar doppade
| choklad och rostade
hasselnétter.

Hasselnotsgelato Montering

Antal 20 st hasselnétter, skalade, rostade 200 g
vit bas, se recept sid 5 3000g

brun bas, se recept sid 9 1000 g 1. Hacka de rostade hasselndtterna.

hasselndtspasta 400 g 2. Ta glassarna ur formarna. Doppa glasspinnarna i dopp-
dextros 80g chokladen och stré 6ver hasselnétterna innan chokladen

barjar stelna.
1. Blanda vit och brun bas i en stor bunke. Mixa med
hasselnétspasta och dextros.
2. Frys i glassmaskin. Ta ur glassmaskinen och fyll i formar
med glasspinnar, chockfrys i 30 min.

Doppchoklad
choklad 40-70% 1000 g
kakaosmér eller kallpressad rapsolja 150 g

1. Smalt chokladen med kakaosmér eller olja. Se till att allt
blandas.
2. Dopptemperaturen ska vara 35°.
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Sorbet

Sorbet &r vattenbaserad glass helt utan
miolkprodukter. Den dr alltid bast att géra
pé farska frukter och bar nér de ar som
mognast. D& ar smakerna fullt utvecklade
och priset lagst. Passa pa att kdpa in,
rensa, tvatta och chockfrys. Perfekt att ha
i frysen pa lager nar inte farska frukter
och bdr i sésong finns att tillgé.

Frukt- och barpuréer finns i massor
av smaker. Men eftersom de flesta &r
pastoriserade kan de tappa i smak,
darfér tillsatts socker som ocksé har en
konserverande effekt.Det ar alltid viktigt

att ta med sockerhalten i berékningen
av alla glassrecepten. Det galler aven
sockerhalten i fardiga fruktpuréer.

| Sverige anvander vi ocksé sylt av bra
kvalitet.

Passar fill: Sorbet 6r given i glassdisken
och till desserter, eftersom alla inte vill ha
glass som innehéller mjslk eller gradde.
Sorbet ar ocksa helt suverdn som interior i
tartor — perfekt att géra nér du fér sorbet
over i glassdisken.

%

Frulkt Socker A Ts  Vabten
vattenmelon & ~ 11 %9
apricos 2 9 1% ¥2
ahanas 12 2 21 79
apetsi.n ¥ ¥ 16 ¥4
banan 14 | 9 23 77
korsbar 10 | & 16 g4
ficon 12 [ RO L)
Jordqubbar ¥ ola? 18 %5
keilwrl 7 3 1o 90
hallown 7 7 14 ¥6
citron = ¥ 13 %7
mandarin ¥ ¥ 16 ¥4
&Fpte ¥ & 14 ¥6
mMango 13 ¥ 21 79
melown ¥ S 13 ¥7
passionsfrukt| 7 | 4 il %9
PQPO\JQ ¥ 7 18 b:4-)
Pblron 9 & 18 ¥5
grape ¥ & 14 ¥6
| tomater 4 4 ¥ 92
| persika 2 2 1% ¥R
 vinbar 6 | 9 18 8

druvor/russin| R0 s 25 76

Regler nér du gor sorbet
Félier du de har reglerna far du en sorbet
som ar valbalanserad.

1. Bestdm forst den totala méngden
sorbet och sedan hur mycket socker
du ska utgd ifrén, 26-31 procent.
Rakna ocksd in allt socker som finns i
ingredienserna.

2. Bestam hur mycket frukt eller bar
sorbeten ska innehdlla. Till smakrika
frukter som t ex mango, citron,
passionsfrukt och lime behéver du
15-35 procent ren frukt. Medium-
starka smaker, t ex jordgubbe, blébar,
hallon och persika kréver 40-50
procent ren frukt. Till svaga smaker,
exempelvis vattenmelon, mandarin och
kiwi méste du ha 55-70 procent ren

frukt.

3. Citronjuice férhindrar oxidering och
reducerar sétman. Tillsatt alltid upp fill
1 procent citronjuice i sorbetgrunden.

4. Aven sorbetgrunden behéver en
stabilisator. Det ror sig om 2-4
procent och den behover inte varmas
upp. Frukter med mycket fruktjucie,

t ex melon och kiwi, behéver mer
stabilisator och fiberrika frukter, t ex
banan och mango, behéver mindre.

Sockerlag

Ca5kg

vatten 3000g
strosocker 1600 g
glykossirap 40 DE 500 g

Blanda allt i en kastrull och vérm till 65°.



Sorbet pa mandarin och persimon
Laskande och smakintensiv sorbet.
Persimon pdminner lite i smaken om séta
plommon och dadlar.

Ca 3,5 liter

persimon 1000 g
sockerlag, se recept sid 20 1000 g
strésocker 300 ¢
mandarinpuré 1500¢g
citronsaft, pressad 30g
bas 50 frukt 35¢g
jilk 1 tsk

1. Skala persimonfrukterna. Mixa
sockerlag, socker och persimon fill en
puré och passera.

2. Tillsétt mandarinpuré, citronsaft och
bas 50 frukt och mixa slatt.

3. Tillsatt jilk och frys i glassmaskin.

Ta ur glassmaskinen, lagg i kantin och

chockfrys i 10 min.

Sorbet pa gurka, mynta och melon
Kenneths vinnarsorbet och storsdljare
som faller alla glassélskare i smaken.
Den saftiga gurkan far sétma och
uppfriskande smak av melon och mynta.

Ca 4 liter

gurka, skalad 1500 g
dpple, skalat och urkérnat 200 g
melonkatt, helst galia 1000 g
mynta, farsk, plockad 30g
sockerlag, se recept sid 20 1000 g
strosocker 700 g
citronsaft, pressad 200 g
bas 50 frukt 45 g
jilk 1 tsk

1. Mixa gurka, épple, melon och mynta
med sockerlag och passera.

2. Tillsatt socker, citronsaft och bas 50
frukt, mixa slatt.

3. Tillsatt jilk och frys i glassmaskin.
Ta ur glassmaskinen, légg i kantin och
chockfrys i 10 min.

Sorbet pa hallon och citron
Hallon och citron &r eft stilsékert smakpar.
Frisk sorbet med tydlig hallonsmak och

syra frén citron.

Ca 4 liter

hallon, tinade frysta eller farska 1 200 g
citronsaft, pressad 300 g
vatten 1410¢g
strésocker 669 g
bas 50 frukt 90g
iilk 1 tsk

1. Mixa hallon och citronsaft Iétt s& att
inte hallonkarnorna slés sonder
(da blir det beski), passera.

2. Tillsatt vatten, socker och bas 50 frukt,
mixa slétt.

3. Tillsatt jilk och frys i glassmaskin. Ta
ur glassmaskinen, lagg i kantin och
chockfrys i 10 min.

21



22

Swﬁﬂ?wpa}
flamberat piron, ir -

Sétman balanseras upp av
paronbrannvinet och matchar
kolatonerna som fér skérpa
av rosmarin. En glassdessert
utdver det vanliga.



oo

Prova dig fram och flambera
aven andra frukter med alkohol.
Jordgubbar och Grand
Marnier &r ocksé en lyckad
smakkombination.

Coupe med gelato pé kola
och rosmarin samt sorbet
p& flamberat péron.

Gelato pa kola och rosmarin

Portioner 10, ca 4 liter

vit bas, se recept sid 5 2000g
gul bas, se recept sid 7 1500¢g
kola- och rosmarinsés, se recept nedan 400 g

1. Blanda vit och gul bas i en bunke. Tillsatt kolasasen och
mixa sldtt.

2. Frys i glassmaskin. Ta ur glassmaskinen, lagg i kantin
och chockfrys i 10 min.

Kola- och rosmarinsas

Ca 1 liter

ljus sirap 500 g
strosocker 500 ¢
Arla® vispgradde 40% 500 g
rosmarin, farsk 2 kvistar

1. Koka ihop sirap, socker och gradde s& att sockret I8ser sig.
Sank temperaturen och fillsétt rosmarinkvistarna. L&t sjuda till
en kolasés.

2. Lét svalna och plocka bort rosmarinkvistarna.

Flamberat péron

pdron, conference, skalat 500 ¢
strésocker 759
Arla® Svenskt Smér 50¢g
péronbrannvin 759

Dela och kérna ur péronen. Skér i tunnare klyftor och
karamellisera i socker och smér. Héll paronbrannvinet pé&
paronen och flambera. L&t sjuda néstan torrt.

Sorbet pa flamberat péron

Ca 2,5 liter

pdron, conference, skalat och urkarnat 1000 g
strosocker 150 g
Arla® Svenskt Smor 100 g
pdronbrannvin 150 g
pdronpasta 100 g
sockerlag, se recept sid 20 1500 ¢
citronsaft, pressad 20g
bas 50 frukt 25¢g

1. Skar paronen i bitar och karamellisera i socker och smér.
Hall paronbrénnvinet pd pdronen och flambera. Lét sjuda
ndstan torrt.

2. Mixa de karamelliserade p&ronen, péronpasta, sockerlag
och citronsaft. Passera och mixa med bas 50 frukt.

3. Frys i glassmaskin. Ta ur glassmaskinen, lagg i kantin och
chockfrys i 10 min.

Montering

flamberat péron i tunna klyftor 20 st
gelato péd kola och rosmarin 1500 g
sorbet p& flamberat péron 1500¢
kola- och rosmarinsés 400 g
ev rosmarin, farsk 10 kvistar

Lagg de flamberade paronklyftorna i coupeglas. Varva
gelato, sorbet och kolasas p& paronen. Garnera ev med en
rosmarinkvist.



oo

Se till att glassen ar riktigt
genomfryst innan du friterar den.
Gor ett gang fardigpanerade
bollar nér du éndé héller pé
och frys in till nésta dag.




Tiramisu ar en klassisk
italiensk dessert, men Gven
en favoritsmak i den italienska
glassdisken. En variant ar att
fritera glassen sa att det kalla
moter det varma och frasiga

i en glassdessert.
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En smakfull glasstérta pé
mardngbotten med mjuka toner
av saffran, vanilj och kola, samt

en interior av frisk sorbet. Ta fram
tartan en stund innan servering,
s& blir den lattare att skdra och
smakerna kommer till sin ratt.




oo

Nar du técker en tarta med gelé,
choklad eller marang férhindrar
du att tértan frystorkar. Den tinar
dessutom j@mnare tack vare att
tacket har en isolerande effekt.

Tarta pd mardngbotten och
saffransgelato samt sorbet
p& hallon och citron.

Sorbet pa hallon och citron

1 Tarta 10 bitar, ca 4 liter,

hallon, tinade frysta eller farska 1200g
citronsaft, pressad 300 g
vatten 1410¢g
strésocker 669 g
bas 50 frukt 90 g
iilk 1 tsk

1. Mixa hallon och citronsaft l&tt s& aft inte hallonkérnorna slas
sonder (d& blir det beskt), passera.

2. Tillsatt vatten, socker och bas 50 frukt, mixa sldtt.

3. Tillsatt jilk och frys i glassmaskin. Ta ur glassmaskinen, légg i
kantin och chockfrys i 10 min.

Saffransgelato

Ca 4 liter

gul bas, se recept sid 7 4000 g
saffran 0,5g
vaniljpasta 150 g
kondenserad mjélk 300 g

1. Varm 1000 g av den gula basen och rér ner saffranet.

2. Blanda saffransbasen med resterande gul bas, vaniljpasta
och kondenserad mislk och mixa slatt.

3. Frys i glassmaskin. Ta ur glassmaskinen, lagg i kantin och
chockfrys i 10 min.

Montering

sorbet p& hallon och citron 600 g
maréngbotten 1 st
saffransgelato 800 g
rod glasyr

chokladdekor

1. Fyll en interiérform, ca 18 cm i diameter med hallonsorbet.
Chockfrys i 30 min eller tills den &r helt genomfryst.

2. lagg mardngbotten i en tartring, ca 20 cm i diameter. Fyll
p& med saffransgelato. Tryck ner halloninteridren och fyll
upp med mer gelato. Chockfrys i 15 min.

3. Bred rod glasyr 6ver té&rtan och chockfrys i ytterligare 5 min.

4. Ta bort tartringen och kla t&rtan runt om med choklad-
dekoren Garnera ev tartan med ytterligare chokladdekor.
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Kenneth Erlandsson blev véren 2016 Sveriges férsta officiella glassméstare. Han driver SNO gelateria, som finns béde pé
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