
卵フリー・アイスクリーム

処方

目的：
ファイバージェルLC を使用して、とてもベーシックなアイスクリーム処方の卵黄の置き換えを行う。

手順 原材料名

全乳    
砂糖                                                                        
ミルククリーム
脱脂粉乳
グリセリン脂肪酸エステル
ローカストビーンガム
グアーガム
ファイバージェルLC

合計　　　　　　　　　　　　　　  1,002g

重量

620g
185g
145g
   45g
  2.4g
     2g　
  0.6g
     2g

製法
１．　上記粉末原料をミキシングボウルに入れて混ぜ合わせる。
２．　全乳とミルククリームを加える。
３．　85℃で殺菌する。
４．　アイスクリーム製造機に上記混合物を入れる。混合物は比較的濃厚だが、アイスクリーム
　　  製造機中での撹拌によりソフトクリームのテクスチャーが付与される。  継続的な静的冷凍
　　  はアイスクリームを固くする。
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注： 写真はイメージです。


