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Lo dapes

- Réalisation du sirop jusqu'a 114°C

- Stopper la cuisson a I'aide d’un bain froid

- Travail au robot (a Ia feuille) a partir de 75°C
Pendant 12-15 min.

- Fraisage et malaxage du fondant (manuel)

Repos 24h

% fonddart, blano

I peut étre prepare plusieurs mois a l'avance et conserve dans un endroit frais.

Il doit étre prepare au moins 24h avant son utilisation.
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M 25 g de sirop de glucose
M 75gdeau
M 225 g de sucre en poudre

M QS de sirop de canne

Preparer un recipient avec des glacons et de I'eau froide.

Dans une casserole verser
* 25gdeglucose,
e 225 gde sucre en poudre

* 75 gdeau minérale.
Faire chauffer sur feu moyen.
Remuer regulierement la casserole.

A 114°C, stopper la cuisson en posant la casserole dans le récipient d'eau

glacee.
Attendre que le sirop soit a 75°C pour le verser dans le bol du robot.

A l'aide de la feuille, mélanger en augmentant progressivement a vitesse,

Jusqu'au ¥ de la vitesse maximum et pendant 12-15 minutes.

Le mélange blanchit et epaissit.

Arréter avant la solidification compléte du sucre.

Fraser le fondant avec une corne sur le plan de travail, C'est-a-dire, le

malaxer pour gu’il devienne brillant et lisse puis en faire une boule.

Filmer au contact et placer dans une boite hermetigue.

Réserver dans un endroit a température ambiante.

Le fondant



Comment Lutiliser ?

o Préparer le fondant en le faisant fondre au bain marie.

o Ajouter du sirop de canne (ou sirop Eau-Sucre 50/50) pour le detendre (pas plus de 3 % par rapport a la guantité
de fondant).

o Contréler la température pour atteindre 32-33°C.

o Puis continuer de melanger hors du feu.

o Ne jamais depasser 37°C, temperature d'utilisation (si on souhaite garder son brillant).

o Pour déterminer la bonne consistance, il suffit de lever sa spatule et de laisser le fondant couler. Siles traces qu'll
forme ne disparaissent pas dans les 5 secondes, c'est que le fondant est trop epais. Il faut donc le diluer avec du

sirop.

Donc pour récapituler : un fondant doit s'utiliser a une tempeérature d'environ 35-37°C

tout en ayant la bonne consistance |

ales

+* A faire soi-méme ou a acheter ?
Meéme si au premier abord cela parait assez simple a faire, il est possible gu'il soit un peu granuleux, ce qui n'est pas
geénial. Donc pour eviter ce type de probléeme, je vous conseille de 'acheter deéja tout prét surtout que cela ne colte

vraiment pas cher. On en trouve chez Zodio par exemple |

++ Détendre le fondant :

Pour detendre le fondant, vous pouvez utiliser du sirop de canne, ou un sirop de sucre (50% eau — 50% sucre) tout
simplement. On ne detend surtout pas le fondant juste avec de I'eau. SI possible n'ajoutez pas plus de 3% de sirop par
rapport au poids du fondant.

Il'est aussi important de ne pas le réchauffer a plus de 37°C (moyen memo = température corporelle) afin qu'il puisse

garder son brillant.

¢ La température :

On peut le chauffer a plus de 37 °C, du genre 40-43°C dans le cas ou celui-ci sera stocke dans un endroit humide
(exemple d'un réfrigérateur humide) car le sucre est hygroscopique, c'est-a-dire qu'il absorbe I'numidite de I'air. Sous
I'action de I'numidité, le fondant finira par couler ... c’est pour ¢a gu'en le chauffant a + de 37°C, vous l'aurez assecheé
d'avantage et cela empéchera au fondant de couler.

Dans tous les cas, le fondant ne doit pas exceder 50°C car il va cristalliser |
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