
Recette du gel de graines de lin

 Le matériel 

• Une casserole, 
• Un chinois et une cuiller pour filtrer le gel
• Un bol pour récupérer le gel filtré
• Le contenant de votre choix fermant hermétiquement

Petite astuce n° 1 : 
Évitez les pots et préférez un flacon souple avec bouchon distributeur ou un flacon pompe.
Votre gel, à l'abri de l'air, sera préservé des contaminations bactériennes et ce d'autant plus
que vous n'aurez pas à y mettre les doigts pour prélever la quantité voulue ! 

• Un entonnoir pour verser le gel dans son contenant final. 

 Les ingrédients 

• De l'eau et des graines de lin  : 

◦ L'eau  sera de source de préférence mais l'eau de robinet fait l'affaire
◦ le lin sera brun ou blond peu importe
◦ Les proportions sont d'environ 1 volume de graines pour 4 volumes d'eau (on peut

mettre moins d'eau pour un gel plus épais … ou faire cuire plus longtemps)

• Ajouts facultatifs :

◦ Conservateur : pas obligatoire mais plus prudent, tout dépend de la quantité de gel
que vous souhaitez fabriquer et surtout de la durée que vous mettrez à l'utiliser.
L'extrait de pépins de pamplemousse (EPP) convient très bien la quantité variera en
fonction du volume de produit fini. 

◦ Actifs cosmétiques de votre choix (assurez-vous de la compatibilité des différents
ingrédients et respectez les doses préconisées par les fabriquant)

◦ Huile(s) végétale(s) : en petite quantité
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 Réalisation de la recette 

Au préalable, se laver les mains, désinfecter le plan de travail, et tout le matériel.

• Étape 1 : cuisson 

Mettre les graines et l'eau dans la casserole. Porter le tout à ébullition et laisser cuire jusqu'à
obtenir la consistance voulue. L'opération ne prendra que quelques minutes.
Attention ! Pensez que le gel une fois refroidi aura une consistance plus épaisse

• Étape 2 : filtrage

Filtrer le gel à l'aide du chinois et d'une cuiller en pressant sur les graines.
Petite astuce n°2, avant de passer à l'étape suivante :
Les graines de lin peuvent servir une seconde fois. Au lieu de les réserver au congélateur ou au
réfrigérateur en attendant l'utilisation suivante, réduisez de moitié les proportions de départ
et faites les cuire une 2e fois dans la foulée. 
Faites en sorte que la première cuisson donne un gel plus épais.
L'extraction sera incomplète et les graines resteront gluantes dans le chinois mais au cours de
la  deuxième  cuisson,  les  graines  seront  vidées  de  leur  mucilages,  le  gel  plus  fluide  et  la
deuxième filtration optimale.

• Étape 3 : derniers ajouts

Après  refroidissement  ajouter  un  à  un  le  conservateur  et  les  éventuels  actifs  et  autres
ingrédients et remuer énergiquement après chaque ajouts. 

• Étape 4 : transfert

 Avec l'entonnoir. Puis conservez votre gel au réfrigérateur. 

Et voilà !
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