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Méthyle Cellulose

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 : Emulsifiants et acidifiants

La MC (méthyle cellulose) est un émulsifiant, issu du bois ou de matieres riches en cellulose.

VARIETES

En tant qu’aide culinaire, la MC permet de faire mousser en un clin d’ceil et pour longtemps
vos boissons froides. Ex : milkshakes et boissons mousseuses. Elle permet aussi de réduire
la consommation de lipides (huile, beurre) dans vos préparations de panures, fritures,
beignets ou tempura. En effet, elle joue le réle de « barriere » entre la panure cuite et
I'aliment a cuire (elle forme un film imperméables aux matieres grasses vers 70°C). Un bon

allié pour votre cuisine allégée mais savoureuse ! Ex: escalopes panées, poissons frits...

QUE FAIRE AVEC

La MC s’utilise généralement a 2g (1 sachet) pour 200 a 400 g de préparation finale. Plus elle

sera concentrée, plus la texture recherchée sera présente.

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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