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Glagage miroir couleurs recette 1

-75gd' eau
- 5 feuilles de gélatine ou 11 g de gélatine
- 150 g de sucre
- 150 g de glucose
- 150 g de chocolat blanc (couverture si
possible moins sucré)
- 100 g de lait concentré (J'ai utilisé du non
sucré)
- 50 g de nappage neutre
- colorants QS(rouge, rose, vert etc.)

-Poudre Or, cuivre, irisé QS (facultatif)

- Faire tremper la gélatine 10min dans de
I'eau froide.

- Faire bouillir I'eau, le sucre et le glucose.
- Verser sur le lait concentré et le chocolat
blanc (fondu).

- Bien mélanger et ajouter la gélatine
essorée le nappage neutre et le colorant.
- Mixer au mixeur plongeant.

- Napper quand le glacage atteint 34-35°C.
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