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 Les principaux ingrédients pour préparer des guimauves  
 Il ne faut que quelques ingrédients pour réaliser ces sucreries étonnantes. Voici ce dont vous aurez besoin pour  
 préparer vos marshmallows.  
 Sucre : une guimauve non sucrée n’est pas une guimauve. Vous aurez donc besoin d’une grande quantité d’un  
 bon sucre semoule. Le sucre de canne pur est généralement de meilleure qualité et donne des résultats plus  
 fiables.
 Sirop d’agave : indispensable, il empêche le sucre de cristalliser lors de la cuisson du sirop et donne aux  
 guimauves leur moelleux et leur texture. Vous pouvez le remplacer par du sirop de maïs, d’érable ou de riz.  
 Gélatine : c’est l’ingrédient magique qui donne aux guimauves leur structure et leur texture irrésistible.  
 Lorsqu’on fouette le sirop chaud et la gélatine, l’air incorporé refroidit le mélange qui se fige en une masse  
 légère et nuageuse. La quantité de gélatine utilisée dans la recette détermine la fermeté et l’élasticité de votre  
 produit final. Toutes les recettes de ce livre ont été testées avec de la gélatine en poudre. Cependant, d’autres  
 recettes se basent sur une meringue au blanc d’œuf. Les guimauves à l’œuf sont plus aériennes.  
 Eau : assurez-vous que votre eau est bonne. Si l’eau du robinet n’a pas bon goût, optez pour de l’eau minérale.  
 Pour des guimauves aux fruits encore plus savoureuses, remplacez l’eau par un nectar de fruit composé  
 uniquement de purée de fruit, d’eau et de sucre.  
 Sel : bien qu’il s’agisse de confiserie, le sel met en valeur les saveurs et équilibre le sucre, rendant ainsi les  
 guimauves encore plus appétissantes. J’utilise du sel de mer fin pour son goût, mais du sel de table fera très  
 bien l’affaire.  
 Extrait naturel de vanille : dans la majorité des recettes de ce livre, on utilise de l’extrait naturel de  
 vanille. Choisissez de l’extrait 100 % naturel de la meilleure qualité possible. Pour donner une touche chic à  
 vos préparations, vous pouvez également y ajouter les grains d’une gousse de vanille ou la même quantité de  
 pâte de vanille.  
 Enrobage : les guimauves doivent être légèrement saupoudrées de sucre glace pour éviter de coller et pour  
 les aider à sécher. Vous pouvez l’agrémenter des ingrédients de votre choix au fouet (épices, noix de coco  
 râpée, biscuits en poudre).  
 L’équipement
 Sans être onéreux ou compliqués, de bons outils de base font toute la différence. Voici quelques accessoires  
 qui vous rendront la tâche plus facile et plus amusante.  
 Thermomètre à sucre : il surveille à votre place la cuisson du sirop. Vérifiez-le de temps en temps jusqu’à  
 ce qu’il atteigne la température souhaitée. Veillez toujours à garder la pointe du thermomètre suspendue  
 au-dessus du sirop et non au fond de la casserole afin de ne pas fausser les valeurs.  
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 Préparez la gélatine correctement et suffisamment à l’avance pour qu’elle soit  
 complètement hydratée. Commencez par verser de l’eau froide ou un autre liquide  
 dans un petit saladier résistant à la chaleur, puis saupoudrez la gélatine par-dessus  
 avant de mélanger le tout. Ainsi, il y aura moins de grumeaux.  
 Il est important de remuer délicatement le sirop à forte température. Lorsque  
 le sucre a fondu et que le sirop commence à faire de petites bulles, fixez un  
 thermomètre à sucre sur la casserole. Gardez alors un œil sur la température jusqu’à  
 ce qu’elle atteigne le niveau souhaité. Attention, le sirop de sucre chaud brûle et  
 peut être très dangereux !  
 À cette étape, la gélatine, le sirop de sucre chaud et l’air s’amalgament comme par magie  
 sous le fouet de votre robot. Vous pouvez alors incorporer des arômes à la pâte avant  
 de la transférer dans le moule. Ensuite, saupoudrez-la de sucre glace et laissez-la sécher.  
 Si la pâte n’est pas suffisamment fouettée, elle donnera des guimauves compactes et  
 lourdes. Cependant, la travailler de manière prolongée risque de faire durcir la gélatine  
 et rendra la pâte impossible à étaler de manière homogène dans le moule. Ainsi, une  
 préparation bien fouettée commence à gonfler dans le bol du robot ménager. Lorsque  
 vous arrêtez le robot, la pâte doit glisser légèrement le long du fouet, sans être liquide.  
 Si vous retirez le fouet de la pâte, elle en conserve légèrement la forme.  
 Robot ménager : pour plus de confort, je vous recommande d’utiliser un robot de qualité. Bien sûr, vous  
 pouvez aussi utiliser un batteur électrique, mais je connais plus d’une personne qui y a laissé le moteur de son  
 appareil. Un robot ménager vous permettra de disposer de vos deux mains pendant la première étape, cruciale,  
 qui consiste à verser le sirop dans le bol.  
 Poche à douille : elle est utile pour déposer de petites quantités de pâte dans un moule à chocolats afin  
 d’obtenir toutes sortes de formes amusantes. Vous pouvez aussi utiliser un sac de congélation alimentaire dont  
 vous aurez découpé un coin.  
 Moules : en vaporisant/enduisant légèrement vos moules d’huile végétale (de préférence d’huile de colza  
 neutre), vous gagnerez un temps précieux.  
 Colorant alimentaire en gel : incorporez-en de petites quantités à la fois. Contrairement à un colorant  
 liquide, le colorant en gel n’a pas de conséquences sur la texture de votre pâte.  
 Astuces et techniques  
 Une fois que le sirop a atteint la bonne température, il est temps de passer à l’action ! Le sirop de sucre chaud  
 n’attend pas, votre gélatine doit donc être déjà prête dans le bol avec une touche de sirop d’agave ou de miel  
 avant que vous ne la recouvriez du sirop chaud. De plus, une fois que le mélange est suffisamment fouetté, il  
 commence tout de suite à durcir : versez-le dans le moule préparé à l’avance et lissez-le immédiatement à l’aide  
 d’une spatule, tant que la matière est souple.  
 La
 gélatine
 La
 gélatine
 Le
 SIROP
 Le
 SIROP
 LE
 MÉLANGE
 LE
 MÉLANGE
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 Comment conserver vos guimauves ?  
 Que ce soit pour préparer les guimauves ou pour les conserver, optez pour un endroit frais et sec. Pendant la  
 phase de repos, les guimauves doivent sécher pour garder une texture optimale. L’idéal pour conserver vos  
 guimauves est un endroit où elles pourront rester les plus sèches possible. Il semblerait logique de les mettre  
 au réfrigérateur mais il est trop humide. On lui préfère généralement le plan de travail de la cuisine.  
 Après avoir réparti la pâte dans le moule et l’avoir saupoudrée de sucre glace, laissez sécher les guimauves  
 découvertes. Conservez-les ensuite découpées en les superposant dans un récipient hermétique, en veillant à  
 laisser un coin du couvercle relevé pour que l’air circule. Si l’atmosphère est particulièrement humide, ajoutez  
 une feuille de papier absorbant entre chaque couche de guimauve. Certaines compositions sèchent moins  
 bien que d’autres, notamment les guimauves fruitées. Inutile de s’inquiéter, car il vous suffit de saupoudrer  
 une nouvelle fois les guimauves les plus humides et de les remettre à sécher sur une feuille de papier sulfurisé  
 avant de les emballer.  
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 Les classiques, vanille et chocolat  
 Pour la gélatine  
 21 g de gélatine en poudre  
 24 cl d’eau froide  
 Pour le sirop  
 150 g de sucre en poudre  
 115 g de sirop d’agave  
 60 g d’eau  
 1 pincée de sel  
 Pour la pâte  
 8 g d’extrait naturel  
 de vanille  
 Sucre glace pour  
 saupoudrer
 Matériel
 Moule de 20 cm  
 ×
 20 cm  
 Robot ménager  
 Thermomètre de cuisine  
 1
 Huilez légèrement le moule. Préparez la gélatine. Dans un petit  
 saladier, mélangez la gélatine et l’eau froide, puis laissez reposer  
 pendant 5 min.  
 2
 Préparez le sirop. Mélangez le sucre en poudre, la moitié du sirop  
 d’agave, l’eau et le sel dans une casserole, puis portez à ébullition en  
 remuant de temps à autre jusqu’à ce que la température atteigne 115°C.  
 3
 Pendant ce temps, versez le sirop d’agave restant dans le bol du  
 robot ménager auquel vous aurez fixé un fouet. Faites fondre la  
 gélatine au four à micro-ondes pendant environ 30 sec. Versez-la dans  
 le bol du robot puis faites-le tourner à faible vitesse.  
 4
 Lorsque le sirop atteint 115°C, versez-le lentement dans le bol du  
 robot. Passez-le en vitesse moyenne et fouettez pendant 5 min.  
 Augmentez la vitesse et fouettez encore 5 min, puis passez à la vitesse  
 maximum pendant 1 ou 2 min avant d’incorporer la vanille. La guimauve  
 obtenue a triplé de volume. Elle est d’un blanc opaque et aérienne.  
 Versez-la dans le moule et lissez les angles à l’aide d’une spatule plate.  
 Saupoudrez-la généreusement de sucre glace et laissez reposer pendant  
 au moins 6 h dans un endroit frais et sec.  
 5
 Avec un couteau, décollez les bords de la guimauve du moule.  
 Retournez-la sur un plan de travail saupoudré de sucre glace et  
 recouvrez-en la guimauve. Découpez des carrés de la taille de votre  
 choix (une roulette à pizza donnera des carrés réguliers). Plongez les  
 côtés collants dans le sucre glace et tapotez-les pour éliminer l’excédent.  
 CONSEIL
 Pour confectionner des mini-guimauves, transvasez la pâte dans une  
 poche à douille et tracez de longues lignes de guimauve sur du papier  
 sulfurisé. Laissez sécher comme indiqué dans l’étape 4, puis découpez en  
 morceaux de 1,5 cm de long à l’aide de ciseaux de cuisine.  
 VARIANTE : GUIMAUVES AUX PÉPITES DE CHOCOLAT  
 Incorporez 115 g de mini-pépites de chocolat noir à la pâte (étape 4)  
 avant de la verser dans le moule.  
 Préparation : 45 min  
 Cuisson : 15 min  
 Repos : 6 h  
 Difficulté : difficile  
 Coût : raisonnable  
 Les classiques, vanille et chocolat  
 Guimauves à la vanille  
 Guimauves à la vanille  
 Pour 24 guimauves de 4 cm de côté  
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Toutes les indications pour les réussir :
matériel, préparation de la gélatine et
du sirop, choix des ardmes, variantes,
conservation.

Redécouvrez les plaisirs de l'enfance en préparant de
délicieuses guimauves qui feront craquer petits et grands.

Guimauves classiques a la vanille et au chocolat,
guimauves fruitées, marshmallows au soda, cupcakes
et autres petits gateaux a base de guimauve...
Des douceurs tout en couleurs !
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