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ATIVIDADE PRATICA

Ingredientes:

Gelatina em pé sem sabor;
Xarope de Glucose;

Acucar comercial refinado;
Esséncia de baunilha;

Acucar de confeiteiro impalpavel,

Corante comestivel (cores diversas).
preparo:

13g de gelatina em p6 sem sabor;

Adiciona-se a gelatina e agua fria e essa mistura deixa-se bater na
batedeira durante 15 minutos até formar uma pasta;

Em uma panela adiciona-se 273g de xarope de glucose (fogo desligado),
juntamente com a glucose adiciona-se 234g de acucar refinado, 80g de
agua e esséncia de baunilha;

Adiciona-se aos poucos a calda na mistura formada pela gelatina e 4gua
com a batedeira ligada em velocidade alta;

Depois de formada a espuma molda com o acglcar de confeiteiro
impalpével até desgrudar da méao.
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