
Glacage chocolat blanc :

Recette : 

- 400 gr crème 35 %
- 160 gr glucose
- 78 gr d’eau froide
- 13 gr gélatine en poudre
- 480 gr chocolat blanc (Ivoire)
- 480 gr pâte à glacer blanc (Ivoire)

MEthodes 

Mettre la gélatine dans l’eau froide et laisser gonfler puis faire fondre au bain-marie. 
Faire chauffer la crème à 85°C avec le glucose et y ajouter la gélatine fondue. Verser 
ensuite le tout sur le chocolat blanc et la pâte à glacer fondus et bien mélanger. 
Température pour glacer : 35/38°C sur un produit congelé. 
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