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MARSHMALLOW /

Маршмеллоу 

Recette de Bruno Pastorelli / Рецепт Бруно Пасторелли

Meilleur Ouvrier de France / Лучший рабочий — профессионал Франции

Recipe  N°1 / Рецепт №1

1000 g  Caster sugar / Сахар-песок

 300  g  Water / Вода

 200  g  Glucose / Глюкоза сироп DGF Service

   50  g  Gelatine leaves / Желатин листовой DGF Service

   50  g  Eggs white powder with 300g water for dissolve / Яичный белок в виде пудры и 300г воды

   OR / или

350 g  Eggs White / Яичный белок

10 g  Acid citric / Лимонная кислота

          Fruit flavour with some colouring / Фруктовые ароматизаторы и красители

Process / Процесс: Put the gelatine in cold water. Cook the sugar, water, glucose together at 140°c. Add the gelatine in the sugar after cooking at 140°c. Pure into the eggs white and whipped together. Pure into the frame 40 x60 cm, sprinkle with a icing sugar and starch mixing together. After 24h cut in small cube. / Размочить желатин. Приготовить смесь сахара, воды и глюкозы до 140С. Добавить желатин и довести до 140С. Вылить на яичный белок и взбить. Поместить в рамку 40х60см, присыпать смесью сахарной пудры и крахмала. Дать застыть 24 часа и нарезать маленькими кубиками.

Recipe  N°2 STRAWBERRY MARSHMALLOW / Рецепт №2 Клубничный маршмеллоу.

1000   g  Caster sugar / Сахар-песок

  300   g  Water / Вода

  200   g  Glucose / Глюкоза сироп DGF Service

    55   g  Gelatine leaves / Желатин листовой DGF Service

  350   g  Eggs white / Яичный белок

    10      Strawberries drops flavour « Flaveurs du Berange » / 10 капель клубничного ароматизатора

    QS     Red colouring / краситель красный по необходимости

Process: Cook together sugar, water, glucose at 145°c. Add the gelatine leaves who was into the cold water. After that boil again and pure into the eggs white and whipped. Add the colouring and flavour. Pure into the frame 40 x60 cm, sprinkle with a icing sugar and starch mixing together. After 24h cut in small cube. / Приготовить сахар, воду и глюкозу при 145С. Добавить размоченный желатин. После повторного закипания вылить на яичный белок и взбить. Добавить краситель и ароматизатор. Поместить в рамку 40х60см и через 24 часа нарезать маленькими кубиками.
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