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                                                              Cristallines

Préparation du sirop : Pour un sirop à 30 degrés Baumé : 1 litre d’eau et 1.300 de sucre, porter le tout à ébullition.
Pour les fruits là en l’occurrence des pommes et des poires, choisir des variétés à chair ferme de préférence surtout pour les poires.
L’utilisation d’une mandoline pour trancher est bien adaptée, elle permet de faire des tranches très fines, 1à 1,5 mm maximum d’épaisseur afin d’avoir une belle transparence, attention, la mandoline c’est comme le violon, ça coupe les doigts !
La taille des lamelles peut se faire de 2 façons, soit parallèlement où perpendiculairement par rapport à l’axe du fruit, vous aurez 2 aspects visuels différents.
Tremper les lamelles dans le sirop frissonnant, pas de gros bouillon, utilisez un récipient assez large et peu profond, perso j’utilise une poêle ce qui permet de bien faire flotter les lamelles sans qu’elles se collent entre elles.
Pour le temps de cuisson, variable mais autour de 10 minutes ; vous saurez qu’il faut les retirer lorsque la texture va changer, d’opaque elle va passer en quelques instants à transparent, passez une fourchette sous la tranche, vous devez la voir ; certaines lamelles réagissent plus lentement que d’autres, poursuivez la cuisson pour les réticentes.
Préchauffez votre four à 60 degrés, si vous en avez à chaleur tournante, c’est mieux sinon ça fonctionne quand même, le séchage est un peu plus long c’est tout.
Placez directement les tranches sur une plaque de four, pas de papier sulfurisé, pas de papier alu.
Bien lisser les lamelles avec le doigt, il ne doit pas y avoir de bulles en dessous. 
Enfournez puis oubliez les pendant 6 heures environ, pas d’inquiétude, à cette chaleur-là pas de risques de les bruler.
Si certaines lamelles font les rebelles en se gondolant, pas de panique, j’ai la solution ; vous les glissez entre 2 feuilles de papier sulfurisé et hop, un bon coup de fer à repasser sans vapeur, ça redresse les plus rétives, il faut bien leur montrer qui est le patron !
C’est au doigt que vous sentirez si elles sont assez sèches, vous pouvez faire un test, ça doit casser comme du verre.
Il faut les retirer de la plaque lorsqu’elles sont encore tièdes et vous les posez bien à plat sur un support, les réserver dans un endroit sec.
Voila rien de compliqué et à vous les yeux émerveillés de vos convives et la reconnaissance éternelle de leurs papilles !
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