
Le fondant: sa mise au point
Le fondant ou glaçage est une masse de sucre à l’état semi
cristallisé. Il est utilisée en pâtisserie et confiserie pour
enrober des bonbons, glacer des gâteaux comme les éclairs ou
les religieuses.

Vous pouvez le préparer vous même mais je vous conseille de
vous simplifier la vie en achetant du fondant déjà prêt soit
directement  chez  votre  pâtissier,  dans  une  boutique
spécialisée si vous avez la chance d’en avoir une prés de chez
vous  ou  sur  Internet.  Le  fondant  est  un  produit  qui  se
conserve  bien  au  frais  et  vous  pouvez  l’aromatiser  ou  le
colorer comme vous le désirez.

Vous aurez besoin d’un thermomètre de cuisson pour finir de le
préparer car sa température ne doit pas dépasser 37°.

Vous trouverez des adresses pour le commander sur Internet en
cliquant ici.

Ingrédient pour la préparation finale du fondant:

250 gr de fondant blanc
sirop de base : 40 g d’eau, 50 g de sucre semoule, et si
vous désirez l’aromatiser au chocolat prévoyez 1 grosse
cuillerée à café de cacao en poudre

 Matériel:

Vous aurez besoin d’un thermomètre de cuisson.

Mise au point du fondant:

Dans une casserole versez l’eau et le sucre pour faire
le sirop.
Portez à ébullition (et ajoutez le cacao si vous désirez
l’aromatiser au chocolat). Mélangez bien et retirez du
feu.

https://gourmantissimes.com/le-fondant-sa-mise-au-point/
http://gourmantissimes.com/magasins-et-epiceries/


Ajoutez le cacao au sirop

Dans une autre casserole verser le fondant . Chauffez le
à feu très doux en y ajoutant un peu du sirop au cacao
de manière à détendre le fondant qui est assez épais.
Vous n’aurez pas besoin de la totalité du sirop: donc
versez le sirop sur le fondant par petite quantité et
surveillez que le fondant devienne un plus liquide mais
pas trop: il doit être sirupeux.  La température de
cuisson de ce fondant ne doit pas dépasser 37°  sinon il
perdra de son brillant.

Le fondant est prêt

Le fondant est prêt: il doit être souple, lisse, brillant et
un  peu  épais.Vous  pouvez  l’utiliser  maintenant  pour  vos
glaçages.

S’il vous en reste mettez le dans un récipient hermétique, de
préférence avec un papier sulfurisé au contact pour éviter la
formation d’une croûte en surface.
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Conservez le au frais; pour le réutiliser il suffit de le
remettre au point comme vous venez de le faire à l’aide d’un
peu de sirop car il va redevenir un peu épais.

Le fondant
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