 COURS SUCRE                                              A STASBOURG 2004  

                   SUCRE COULE  :

1000 Gr de sucre cristal


400 Gr d’eau


300 Gr de sirop de glucose

Porter l’eau et le sucre à ébullition puis ajouter le glucose et cuire à 160 degrés pour toutes les couleurs sauf le bleu et le blanc à 156 degrés car ils deviennent respectivement vert et jaune lorsque le sucre commence à colorer. Il est possible de colorer le sucre en cours de cuisson, vers 140 degrés ainsi que de le marbrer avec de l’oxyde de titane dilué avec de l’alcool ou avec d’autres colorants. Il faut toujours laisser débuller le sucre avant de le couler. 



         

              SUCRE TIRE ET SOUFFLE AVEC CREME DE TARTRE  :

1000 Gr de sucre cristal


400 Gr d’eau


300 Gr de sirop de glucose

1 cuil. à café rase de crème de tartre 

Porter l’eau, le sucre et la crème de tartre à ébullition puis ajouter tout le glucose si vous faites un sirop et que vous cuisez en plusieurs fois, ou juste une noix si vous continuez la cuisson, et le reste à 155 degrés pour éviter que le sucre prenne trop de couleur. Le feu doit être doux jusqu’à l’ébullition puis écumer et cuire à feu vif, plus le sucre met longtemps à cuire, et plus il colore et à tendance à remouiller. Cuire le sucre jusqu’à 166 à 170 degrés, plus le sucre est cuit haut et plus il sera satiné mais il sera aussi plus chaud à travailler. Le colorant peut être ajouté à 140 degrés dans la casserole ou sur le silpat une fois que le sucre à été coulé à condition que ce soit des colorants à l’alcool. Sur le silpat, replier les bords du sucre vers le centre pour refroidir uniformément. Lorsque le sucre ne s’étale plus le satiner en l’étirant et en le repliant puis le disposer sous la lampe pour le travailler.

               SUCRE TIRE ET SOUFFLE AVEC ACIDE CITRIQUE OU TARTRIQUE  :

 
1000 Gr de sucre cristal


400 Gr d’eau


300 Gr de sirop de glucose

 
9 à 10 gouttes d’acide citrique ou 25 à 30 gouttes d’acide tartrique (solution d’acide 50/50 eau chaude/acide)

Porter l’eau et le sucre à ébullition puis ajouter juste une noix de glucose, et le reste à 155 degrés pour éviter que le sucre prenne trop de couleur. Le feu doit être doux jusqu’à l’ébullition puis écumer et cuire à feu vif, plus le sucre met longtemps à cuire, et plus il colore et à tendance à remouiller. Cette méthode ne peut pas être utilisée pour faire un sirop car l’acide, quel qu’il soit se met à la fin de la cuisson. . Cuire le sucre jusqu’à 166 à 170 degrés et ajouter l’acide citrique ou tartrique puis remuer légèrement, plus le sucre est cuit haut et plus il sera satiné mais il sera aussi plus chaud à travailler. Le colorant peut être ajouté à 140 degrés dans la casserole ou sur le silpat une fois que le sucre à été coulé à condition que ce soit des colorants à l’alcool. Sur le silpat, replier les bords du sucre vers le centre pour refroidir uniformément. Lorsque le sucre ne s’étale plus le satiner en l’étirant et en le repliant puis le disposer sous la lampe pour le travailler.
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