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Gélifiés Framboise de ronce

@INGREDIENTS #1#}
5 moules fruits/framboises en silicone 77> R 7—XF D) RIS S

Gélifiés framboise de ronce (YT 74 I 21 ~N1)—)

Gélatine #3&>F>------25¢g

Eau de dissolution K (€ZF>H) -+ 100g

Sucre de canne EURSHE:-----2008

Glucose sirop 38 DE K&+ 175g

Purée de framboise de ronce #ANU—E1—L (5 ZILF4IT—JL) - 120g
Solution d'acide citrique 7T E&A&K:---2.58

Couleur rouge &3 EE
(Total $2&----- 622.5g)
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Sucre d'enrobage (A—71>7)

Sucre ¥ =1—¥E------2508

Dextrose 7¥ZXhA—X------80g

Acide citrique poudre fine 7 T BRIBARFAR -+ 8g
(Total #2&------338g)
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Glace a l'eau

@INGREDIENTS #1#}

FIINTAI=IDINY T —=DIE TV I I BEEINTOET . 2550
LIYETIEZAF - J)=> Ty TIWE2a—LEFERALTWETH Ty IR
22°NTIN—YE1—LTHNERUER A TIEBIEN TEET,

Glace a I'eau(¥ZX70—)

Purée de Fruit 22°Brix Z4F or J)—>7yFILEa—L------20008
Eau 7K------2565g

Sucre 7= a1—HE 235g

Glucose atomisé FR7FEMARER----2008

(Total #2&-----5000g)
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Recette réalisée par Alain Chartier,

Champion du Monde des desserts glacés 2003,
MOF 2000,

Relais Desserts Vannes, Carnac et Lorient.
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