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Lactate de calcium

Aimez-vous cet ingrédient ?

IMPRIMER [1]
TELECHARGER [2]

. A PROPOS DE

CARACTERISTIQUES

Saisonnalité :

jan fév mar avr mai jui jui aou sep oct nov déc

Type : Epaississants et sels pour sphérification

Le lactate de calcium est un sel de I'acide lactique naturel produit par fermentation.

VARIETES

Ce sel, tres utilisé en cuisine moléculaire, permet de réaliser les fameuses perles liquides qui
étonnent tant nos papilles ! Le lactate entre dans la préparation des recettes de
gastronomie moléculaire les plus connues : perles de fruits rouges, faux caviar, billes de

curry, ravioles de petit pois

QUE FAIRE AVEC

Le lactate est une excellente source de calcium pour la réalisation des spheres liquides. |l
s'utilise généralementa: - 6 g (1 sachet) pour 200 a 300 ml de bain de trempage
(sphérification) - 3 g (1/2 sachet) pour 200 a 400 ml de préparation finale a enrichir en

calcium selon leur taux naturel de calcium (sphérification inversée)

VALEURS NUTRITIVES (pour 100g)
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* Source de données : AFSSA

IIn'y a actuellement aucun contenu classé avec ce terme.
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