Protocole d’utilisation de l’agar agar :

Vous devez préparer 500mL de solution d’agar agar 

Dosage : 6g/500mL

1. Mettre  dans une casserole 500ml d’eau
2. Ajouter 6 g d’agar agar et faire chauffer le mélange.
3. Porter à ébullition pendant 2 minutes. Attention au débordement et risque de brûlure !!
4. Mettre éventuellement quelques gouttes de colorant alimentaire.
· Formation de spaghettis en agar-agar

5. Aspirer la solution dans un tube à l’aide d’une seringue alimentaire. 
6. Déposer le tube dans de l’eau froide pour que le mélange gélifie.
7. Lorsque le mélange est sous forme de gel, injecter de l’air dans le tube à l’aide de la seringue pour faire sortir le spaghetti 
· PERLES ET CAVIAR D'AGAR-AGAR

Les perles d’agar-agar peuvent être préparées avec n’importe quel liquide, peu importe l’acidité. Le principe est simple, on mélange de l’agar à notre liquide, on amène le tout à ébullition et on le fait dégotter dans de l’huile végétale froide à l’aide d’une pipette. Ici, l’huile fera office de moule pour donner forme aux billes. Résultat: des billes parfaitement rondes à l’intérieur solide. 


Si l'huile est trop froide, les gouttes ne couleront pas tout de suite au fond. Il faut attendre que l’huile se réchauffe un peu. L’agar va figer très rapidement, donc le temps d’attente est minime. Il est important que le verre qui contient l’huile soit très profond. En effet, pour que la bille soit parfaitement ronde elle doit avoir le temps de gélifier complètement avant de toucher le fond du verre d’huile. 

Quand on récupère les billes on peut les rincer à l’eau tiède. Les billes se conservent très bien au réfrigérateur.
