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La mousse

Les ingrédients

*42 g Blancs
d’oceufs poudre

*300 g Eau
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Réalisation

Dissoudre les blancs d’ceufs en
poudre dans |'eau.

Battre en neige.

Incorporer le saccharose dans les
blancs en neige pour serrer la
mousse.

Arome et colorant en dernier puis
réserver. Cuire au micro-ondes
pendant 8 secondes au dernier
moment.

-- > Petite particularité: Cuire a
plusieurs reprises jusqu’a obtenir
une stabilisation de la mousse.
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-| Faire chauffer I"isomalt juso
' (surtout sans eau)

Ajouter au dernier moment I'ar6
colorant.

Couler I'isomalt sur un silicone aF],a
forme désirée.

Le produit fini est a manipuler
délicatement car il est tres friable
Réserver.
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La cuillere

Réalisation d'une cuillere

une dose n’excédant pas les 0,
olorer la préparation selon |a couleuri

Les ingrédients
* 70 g al.J four a 160 ° pendant 7
Saccharose minu dans un moule correspondant
. , a la formesdésiré
* /09 Petit lait Réserver.
(beurre clarifié)
*7/0 g Amidon
de blé




Le dressage
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