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Glaçage chocolat 
A couler 

 

 

 
 

Recettes Quantités Progression 

 

Gélatine 

Eau 

Sucre 

Cacao poudre 

Crème UHT 

 

 

0.012 

0.100 

0.170 

0.075 

0.090 

 

Fabrication 

Ramollir la gélatine. 

Faire bouillir l'eau, le sucre, la poudre de cacao et la crème. 

Ajouter la gélatine, remuer et chinoiser. 

Couler à 35°C. 

 

 

  


