Dans un grand bol, je fais ramollir
la gélatine dans de l'eau froide
pendant [0 minutes.

2 Dans une casserole, je verse ['eau
et ajoute le sucre semoule
et le glucose. Je fais cuire. En fin
de cuisson, jdajoute la grenadine.
Je controle la température
avec un thermomeétre a sucre*,
Le sucre doit atteindre la température de 142°C.

3 Je monte les blancs
) en neige avec un batteur
électrique. Je sucre
légerement.

On peut pratiquer
de la méme facon
avec d'autres parfums,

amande, rose, menthe Les guimauves

ou agrumes. se conservent a sec
pendant 2 a 3 jours.

_ Dans le bac d'un batteur
I ménager, je verse en filet*

~ le mélange de sucre

et de glucose a la grenadine
sur les blancs en neige. J ajoute
la gélatine égouttée puis mélange a petite vitesse
jusqu'a ce que la pdte soit presque refroidie.

Y Pendant ce temps, je recouvre
J une plaque a patisserie d'une
feuille de papier sulfurisé*
et la badigeonne d'huile.
Jétale, sur la feuille de papier, la pate a guimauve
sur une couche d'environ 4 cm d épaisseur.
Q 2 a 3 heures.

Je découpe la pate a guimauwve
é compléterent refroidie en gros dés

et les saupoudre de sucre glace.




