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Glaçage miroir 

 

 

 
 

Recettes Quantités Progression 

 

Crème 

Glucose 

Sirop 

Couverture noire 

Gianduja 

Huile 

Colorant  

 

 

0.700 

0.120 

0.160 

0.300 

0.750 

0.100 

0.027 

 

Fabrication 

Faire bouillir la crème avec le glucose et le sirop. 

Ajouter la couverture et le gianduja en petits morceaux, puis l'huile et le 

colorant. 

Mixer et chinoiser. 

Verser à 35°C. 

 

 

  


