PASTRY SCIENCE

EIGELB

(DAS GOLDENE BINDEMITTEL)

DER NATURLICHE EMULGATOR UND
STABILISATOR FUR CREMIGE, GLANZENDE
UND AROMATISCHE KREATIONEN

Eigelb (Eidotter) ist reich an Lecithin, Preteinen, Vitaminen
und Fott. Es emulgiert Wasser und Fett, stabilisiert Mischungen. |
schenkt Cromigkeit, Glanz, Farbe und Bindung.

ichtbar fr Mayonnaisan, Custards,

Eis, Soucen, Crémes und faine Desserts.

@ E4490 - Locithin (Emulgater)

© FRoich an Protoinen und Fett

@ HNatiirliche Emulgierung (Wasser + Fett)

© Verleitt Cremigheit, Glanz und Farbe

@ Ssanfte Bindusg und Stabilisierung

@ Warmeaktivierung - dickt sanft oin

@ Empfohlen fiir Saucen, Cremes, Eis und Geback
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(EMULGIEREND)
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WARUM EIGELB BEOBACHTEN?
Die Sulme iesfen fﬂ‘r perfekre lirgo:mm
auf ihre Erfahrung. -

Leuwchtand gelbe Farbe

Glatte, hamogene Textur
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Gute FlieBfihigkeit (jo nach Rezept)

®

Sanfte Bindung und Standiestigheit
Keine Gerinnsel oder Klimpchen

Aromatisch und frisch

OO

Angenahmes Mundgefihl, cremig

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBNISSE.
Groflartige Pitisserie boginat mit deinen Sinnen.

TEMPERATUR ~ MACHT DEN UNTERSCHIED

Whrme steuert den Prozess — Temperatur beachten, Ergebnisse stouem,

VERALUSSIGEN Rl ERWARMEN BINDEN ->
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WAS IST EIGELB? :

Eigelb ist der nihrstoffreiche Dotter des Hilhnereis.
Es besteht aus Wasser, Fett, Proteinen und Lecithin.

Beim Erwirmen gerinnen die Proteine sanft (ca. 65-85 *C) ge.
und sorgen fiir Bindung, Cremigkeit und Stabilitat -
sofern die Hitze kontrolliert bleibt.

NATURLICHER EMULGATOR
Lecithin verbinddt Fett- und
und stabilisiert Emulsionen.

CREMIG & STABILISIEREND
Sorgt fiir samtige Textur, Velumen und
Glanz in zahlreichen Anwandungen.

WARMEAKTIVIEREND
[Dickt sanft mit Warme ein - ideal fir
Custards, Saucen und Cremes.

VIELSEITIG EINSETZBAR
Parfokt fiir Mayonnaise, Eis, Patissiercreme,
Sabayon, Hollandoaise, Crimes und Desserts.

Eigelb verbessert Mundgefihl, Farbe und Stabilitdt -
aber zu hohe Temperaturen fihren zu Rihren oder Trennung.
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VERSCHIEDENE ANWENDUNGEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Typ und Anwendung bestimmen die Wirkung und Textur.

o EMULSIONEN [Mayonnaise, Hollandaise)
~| Samtig, stabil und cremig dank Lecithin.

/. CUSTARDS & CREMES
L Weich, glate und seidig bei sanfter Hitze,

EIS & PARFAITS
| Cremig und zartschmelzond mit
geringem Eiskristallwachstum.
L\ SAUCEN & SUPPEN
' Verleiht Bindung. Glanz und ein
angonehmes Mundgefihl.

PATISSERIE & DESSERTS
_:[‘ Varstarkt Struktur, Farbe und Textur
in Mousses, Crimes und Teigen.

DIE KOMPLETTE KARTE
DER EIGELB-WIRKUNG

Vo fidssigen Zustand zum perfakten Ergobnis - jode Phase z3hlt.

- CEZD - X -

WICHTIG ZU WISSEN
Eigolts bindet sanft mit Wirme (ca. 65-85 *C).
Zu hohe Hitze fuhrt zu Rihren oder Trennung.

ANNENDEN g

Y

PERFEKT

TUTATEN g

Rohes Eigelb: Langeam erwirmen  Dickt sanft ein, Samitige Textur Zu hohe Hitre: & .
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b . = w fidealer Bereich cremig - Hitze Desserts cremig, M,
. -65 wird : M d. T .
homogen, (60-65 “Ch cremig. undgefiihi Khumgig. rennung 5 S i o = =
: TIPP FUR PROFIS PROFI-TIPP
Jlg Immer rihren, Temperatur kontrollieren und bei Bedarf Sanfta Hitze, stindiges Rihren und Kontrolle der Tomperatur -
vom Herd nehmen, Geduld und Prizision fihren zum Erfalg. 30 gelingen perfokte Texturen chne Risiko.
DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIONEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS
Typischo Einsatzmengen - jo nach Rezept und Zial, Eigolb wirkt noch besser in Kombination. o GUT GEEIGNET FUR & MERKSATZ
Eigolbs ist der Sehiissel zu Cromigheit,
ANWENDUNG DOSIERUNG (RICHTWERT) Maiv Glan, © Mayonnaise & Dressings sl et =
MIT BUTTER + /- = Cremighoitund ® Holl s Bhverokia Stabilitst und Glanz. Sanfte Hitzo
Mayonnaise, Emulsionen 1 Exgelb (~18 gl jo 200 ml O Mundgetibd. acled und gutes Riihren machen don Unterschisd.
. : T @ Saucen & Suppen

Saucon, Hollandaise 1-2 Eigelb jo 250 m! Fldesighsit s ” o uidhero Toutur © FPhiissiercremo & Custards

Patissiorcrema, Custasdy 1-2 Eigals ju 250 mi Mitch - Lo © Crimes, Mousses & Parfaits

Eis, Parfaits 2-4 Eigalb pro 1 Liter Basis parsty ) @ Eis & Somifreddo Q HERSTELLERREFERENZ

Mousses, Crimes 1-3 Eigalbs jo 500 mi Bosis e i :‘::M : Gabsck & Bricche Typische Dosierung: 0,5 - 3,0 %

. Herzhafte & siifie Anwendungen
Gelibek, Brieche, Misbeteig 1 Eigelb pro 250-500 g Mahl {jo nach Anwendung)
S MIT ZITRONE ¥ ) = Maligketund A VORSICHT BEI Laslich in wiisarigen und fettigen
mmunc:;_.g‘::-;?u:r In‘r:y:m .marbul!cnlund Temperatur E frischer Geschmack. G o ciratis b aaal Systoman (amulgiorand)
= : EG Verord: EG) Nr. 1333/2008.
Gevinnssl cdder Trannung — nicht mahe zu ratten. 5 Zuathekaen Echicsen Siliwaning. e te
Immar durch Prais testen und anpassen,
Clusllen: Hevstellerangaben (2. B. CP Kelco, Ashland, JRS. DuPont), Fachl e i aserfahneng, IDDSIF & & Testing Methods. Stand: Mai 2024




