GELLAN

PRODUKTET:

Gellan er et geleringspulver, som ger det muligt at fremstille geléer med
en fastere konsistens, som giver et pent snit. Gelé sat med Gellan kan
tale varme op til 70° C, hvilket ger det muligt at bage med geléen indeni
bagveerk. Gelé sat med Gellan kan ogsa tale frost.

ANVENDELSE:

Gellan oplgses i handvarm/lunken vaeske, hvor det skal piskes sammen
med veeden. Vesken koges igennem under omrgring til gnsket konsi-
stens. Konsistens kan checkes ved at satte en drabe af veesken pa bordet,
og draben skal stivne indenfor kort tid.

DOSERING:

Til broken gelé anvendes 10 g Gellan pr. liter veeske.

VARESTAMDATA:

Varenavn: Textura Gellan
Kollienhed: Botte = 400 g
Varenr.: 27045

BROKEN GELE:

1 kg hindbeerpure (optoet) Ingredienserne vejes af og koges igen- Blendes til ensartet konsistens inden
10 g Citras nem et par minutter under omrering. anvendelse. Geléen kan bages som ind-
10 g Gellan Check konsistens med en drabe pa bor- leeg eller bruges som pynt pa en kage/
det. Heeldes i en skal/bakke og saettes pd  dessert.
kel indtil geleen er stivnet helt. Hvis geleen ikke skal sprojtes, kan den

skeeres i form efter gnske og anvendelse.
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