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La préparation
des sorbets et des glaces a la maison

Condition nécessaire pour réaliser
une glace ou un sorbet de qualité.

Il faut tout d’abord s’assurer que les cristaux qui
se forment lors de la prise au froid soient de forme
réguliére et répartis de fagon homogene dans la
masse. C’est ce qu’on appelle le glagage. Ceci est
le role de ’appareil électrique nommé sorbetiére.
Mais cette opération, et ¢’est la ["originalité de
notre livre, peut se faire manuellement, sans
sorbetiére et ’on obtient le méme résultat. Donc
si vous ne possédez pas de sorbetiére, vous
pouvez procéder comme suit..

Méthodel: glacons + sel (ce mélange va faire
tomber la température a-20°C).

1- Versez la préparation dans un récipient
métallique.

2- Placez celui-ci dans un plat plus grand rempli
de glagons et de sel de table.

3- Remuez continuellement en raclant bien les
parois jusqu’a obtenir la bonne consistance. Vous
obtiendrez une glace a la texture fine si le
brassage du mélange est suffisamment long et
régulier.

4- Versez ensuite la créme glacée dans un moule
ou un récipient en matiere plastique (ou
métallique inoxydable) hermétique pour la
conserver au congélateur.

Méthode2: récipient métallique
+ fourchette ou cuillére en bois.

1-- Placez le mélange dans un |
récipient bas et large que vous | %
poserez ensuite au congélateur.
Pendant que la glace se congéle,
mélangez de temps en temps:
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Voici le matériel nécessaire pour |
réaliser un sorbet:

Un récipient métallique, un moule
et dusel de table.

Une fois votre installation
effectuée, mélangez la préparation |
jusqu’a obtention d’une bonne |
consistance. i
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de cette manicre, les cristaux de glace se
casseront et vous introduisez de I’air dans votre
mélange en le rendant plus 1éger.

2- Lorsque la glace vous semblera suffisamment
bien amalgamée, versez-la dans un saladier en
acier inoxydable. Evitez d'utiliser un saladier en
verre, car ce matériau n'est pas un bon conducteur
du froid et il retarderait la congélation.

3- Apreés avoir versé le mélange dans le récipient
en acier, remettez-le au congélateur.

Une heure aprés environ, lorsqu'un bord solide
s'est formé, large d'environ lcm, mélangez a
nouveau la glace avec une fourchette ou une
cuillére en bois de facon & émietter les résidus de
glace.

4- Remettez ensuite le mélange au congélateur et
apres 30 ou 40 mn répétez [’ operation de mélange
Procédez de cette fagon jusqu'a ce que le mélange
soit solidifié de facon uniforme et crémeux.
Apreés avoir effectué le dernier mélange, laissez
au congélateur encore 15 minutes, puis servez.

Méthode3: avec mixeur ou avec robot
électrique. C'est un systéme simple et rapide.

1- Mettez le mélange a geler dans un récipient en
acier inoxydable bas et large; lorsqu'il s'est
complétement solidifié, mais pas trop ; cassez-le
en morceaux et mettez-le dans le mixeur ou le
robot (Eviter de placer de gros morceaux dur
dans votre appareil pour ne pas forcer et
l’abimer.)

2- Mixez le mélange «par intermittence», jusqu’a
ce qu'll devienne crémeux sans trop le ramollir (si
vous ne lui conservez pas une certaine
consistance, le mélange se dissoudra).

3- Versez le mélange dans son récipient et
remettez-le au congélateur. Avant de le servir,
mixez-le a nouveau et reposez-le au congélateur
encore 15 minutes. ;

Derniéres indications nécessaires en ce qui
concerne les créponnets a base de jus de fruits:
-~ Ces préparations se dissolvent avant celles a
base d'ceufs et de lait. Vous devez donc les mettre
en morceaux et les passer au mixeur plus
rapidement.

- Vous pouvez les conserver plusieurs jours au
congélateur, en couvrant bien le récipient, puis
les mixer une derniére fois avant de les servir.

P i .t_‘:__'b}m:l g.tg.u.}“_)ﬁl

o138l gy gy ol 1 oy oS35 By
il A g Ladsl

;}LS-.“)M 4|J,.qc.ub.u..>1mL?‘Jﬂ‘inj.\.‘qu -2
525 (oSl Tamall Job b Sas Al pno
oz 809,01 i ¥ Y 2 la gonee Jlaniwl
el Blas by

I apagsl ‘L?_:M1;L;H|&§J,._.uti@1w 3
VNI

poo 1 adye ilio ol S350 U Ly Lol ony
A.L-J.ojl ES}..JL;.\.;J__:-UAuLﬂJIL;E.b.I Lo
CJ..JIL;Lug..u.u.aJw

40 57 30 2y .u.uu 3l o ladill &l axy sagsl —4
JSI5 i 1358 (5 el .M“Uﬂl&ﬁé.},gﬁ‘ FrICR!
RELES S

Lod o3 cHio sazall § Lgus RPES (I NEUTRVY

‘Uu)b _:;!br.gﬁ‘g__tq,.“ q‘ s Sl M.:J.Hl
A gy U

ool 6 b Sama el 3 samg sl a1
1S pud 08 ‘uw%d—ﬂikuv.@bjuéibio
23 5525) 3231 31 53 Sall § dndg Labh 4y S|
-(Jhbﬂgo;wigmsﬁstgg

039 KagS gy 3 gl bl s -2
(JJM«LoLD}JLJ..aA_dmrJD')o).qu}J

8 el Il gugsly el oy Shudsdl 831 -3

o 483y 02 o (gl 3) bla ] (s
6))‘ wds 15 J.o.}ue.“é

00 gall gm0 S J 9> oy g il loslail) (3T
: 1481 gi) e

odedl Slpde J B 5 ol il 03 —
53 Sall o g 535 a1 Lgady T3] o Ll
gl iy sy

b5 o ¢ aamall FBa s oY Ll SiSe, -
.%w@dpisﬂwsr: Lo el

3



Avec une fourchette
ou une cuillére en bois.

- Versez la préparation dans un bac métallique
allant au congélateur. Et toutes les 30 ou 45 mn
mélangez la préparation avec une fourchette ou
une cuillére en bois pour briser les cristaux de
glaces formés

Avec le robot ou le mixeur

- Versez le mélange dans un récipient métallique.
Congelezjusqu’a ce que le mélange ait pris.

- Cassez la glace en morceaux puis mettez-les,
par petite quantité, dans le mixeur ou robot

- Actionnez le robot et travaillez la préparation de
fagon a ce quelle devienne onctueuse,l a 2 mn
suffisent.

Avec la sorbetiére: Si vous utilisez un appareil
de ce genre vous n'aurez rien d'autre a faire qu'a
verser tous les ingrédients de votre glace dans
l'appareil et suivre les instructions de l'appareil.
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Généralités
sur les préparations des sorbets et
créponnets

Le créponnet est le nom donné au sorbet en
Algérie, et plus particulierement le sorbet au
citron. Le terme sorbet vient du mot Arabe
"cherbat". une préparation trés légére et un
excellent rafraichissement.

Les sorbets sont donc des glaces sans matieres
grasses, on ne met pas de créeme fraiche, on n'y
met pas non plus de jaune d'oeuf. IIs sont 4 base
de sucre, d'eau, de fruits ou de jus de fruits doux
ou acides.

Cependant pour alléger les créponnets ou sorbets,
on peut parfois incorporer & la masse un peu de
blanc d'oeuf monté en neige.

Pour les créponnets ou sorbets aux fruits: Leur
confection doit se faire de préférence a partir de la
pulpe de fruits réduite en purée

11 faut différencier les fruits alcalins (doux) et les
fruits acides, les premiers nécessitent I'ajout de
jusdecitron. :

Sorbet : Recette de base

Sorbet aux fruits doux

lkg de pulpe, 400g de sucre, 480g d'eau, 10g de
Jus de citron.

Sorbet aux fruits acides

250g de pulpe ou jus de fruits, 400g de sucre,
500g d'eau.

Mode de préparation classique:

Préparez le sirop de sucre. Portez a ébullition puis
laissez refroidir. Ajoutez les fruits sous forme de
jus ou de pulpe. Faites bouillir 2 nouveau et
passez au chinois si nécessaire. Laissez refroidir
M¢élangez et faites prendre au congélateur puis
passer a la préparation du sorbet comme indiqué
aux pages précédentes.

- A la derniére opération, transvaser le contenu
dans une boite hermétique, pour conserver le
sorbet a l'abri des odeurs du congélateur.
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Sorbet au citren “le fameux créponnét” CUN ;} \» Ol s (G2)9m

Citrons non traités en quantité =
suffisante pour obtenir 25 cl de jus, ,r .
250g de sucre en poudre (sucre |
glace), 50cl d'eau, 1 blanc d’oeuf
(facultatif).

o 25 e sl 130 2l
B 50 ¢ (S5 Sy 50 5 $250 ¢ el 0
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1- Avec le zesteur (la rape), rapez 2
citrons lavés et bien essuyés. Jetez le |
hachis de zeste obtenu dans une petite |
casserole d’eau en ébullition,
égouttez au bout de 2 mn. Laissez |
refroidir, réservez le zeste au |
réfrigérateur. E
2- Pressez autant de citrons qu'il faut
pour obtenir 25 cl de jus. .
3- 4- Versez le jus de citron dans une | *
casserole en lui ajoutant 50 cl d'eau et *'¢
le sucre. Portez sur le feu et laissez 5 -
3mn en ébullition. LA RN UG s Sl sl 50 DLa)
Laissez refroidir et mettez 30mn au | = (3B 3 i LS il
réfrigérateur. 5,1 AL ) : . 5 Lani -5

5- Facultatif :Incorporez a la masse N 3 ¢
froide les blanc d’oeufs battus en é:" :CL'UIS@ TP TR
i

neige; remuez le tout.
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6-Repassez éventuellement au |
chinois. Versez le mélange dans un
récipient en acier inoxydable bas et
large et placez-le au congélateur.

7- lorsqu'il est & moitié solidifié,
sortez-le du congélateur et cassez-le
en morceaux

Continuer le glacage en appliquant F
une des trois méthodes indiquées
précédemment enpage?2;3etd
--Méthode 1: glace + sel

--Méthode 2: Avec une fourchette ou
une cuillére en bois

--Méthode 3: avec le robot ou le
mixeur.

Avant de servir, remuez une derniére
fois en parsemant le zeste rapé. que L%
vous avez réservé au départ.
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Servez le créponnet dans des coupes

individuelles froides et givrées ou
dans un compotier entouré de fraises.
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Variantes 1: 2 verres de jus de citron, 3 verres de
sucre, 3/4 de litre d’eau, | blanc d’oeuf, I cuillere a
soupe d'eau de fleurs d 'oranger(facultatif), zeste de
citron.

Faites dissoudre le sucre dans I’eau chaude. Laissez
refroidir. Ajoutez le jus de citron et ’eau de fleurs
d’oranger. -Portez sur le feu et laissez 3 mn en
ébullition; laissez refroidir. Passez au chinois.
Battez le blanc d’oeuf en neige ferme et incorporez-
le a la préparation. Placez le tout au congélateur.
Quand la préparation a pris consistance démoulez,
cassez les cristaux et ajoutez le zeste de citron.
Poursuivez la préparation du créponnet comme
indiqué page 4.

* Variante2 : Préparez un aqua limon avec 6 citrons
et 250g de sucre.

Aqua limon : Mettez le zeste ripé des 6 citrons dans
% | d’eau trés chaude pour en imprégner I’eau
pendant une % h. Passez a la passoire. Faites un
sirop avec cette eau et le sucre. Ajoutez le jus des 6
citrons, mettez au réfrigérateur et remuer pour
obtenir une glace en paillettes. Vérifiez et ajoutez le
sucre si nécessaire.

Incorporez a I’aqua limon les blancs d’oeufs battus
en neige. Mettez au congélateur. Préparez le
créponnet comme indiqué page 4.

Variante 3 : Sorbet au citron et au lait

Pour 1 litre de sorbet:250 g de sucre, 4 citrons, 20 g
de lait en poudre.

Faites bouillir 5 dl d'eau avec le sucre, puis laissez
refroidir. Ajoutez le jus des citrons et la poudre de
lait. Mélangez bien et faites prendre au congélateur
comme indiqué ci dessus.

Sorbet a la mandarine : procédez de la méme
fagon avec 17 mandarines et la méme quantité de
sucre et de lait en poudre.

Sorbet a ’orange : procédez de la méme fagon
avec 4 oranges (Voir également page 11).

Glace a l1a menthe

1/2 litre de lait, 4 jaunes d'weufs, 125 g de sucre, 1
gousse devanille, 10 g de feuilles de menthe.

Préparez une créme anglaise comme indiqué
pagel4.Faire infuser les feuilles de menthe dans la
créme chaude pendant 20 minutes. Passer a la
passoire fine et faire prendre suivant une des 3
méthode (p 24 4).
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Sorbet aux figues de barbarie

800 g de figues de barbarie, 20 ¢l d'eau, 200 g de
sucre en poudre.

Afin de manipuler aisément ces fruits sans se
gratter par la suite, enfilez des gants.

Dans une casserole, mettez a chauffer sur feu vif
I'eau et le sucre. Baissez le feu et laissez frémir 10
minutes afin d'obtenir un sirop d'une consistance
voisine de l'huile. Pendant ce temps, épluchez les
figues et coupez-les en morceaux. Versez-les
dans le sirop. Retirez du feu et laissez tiédir.
Réduisez-les en purée.

St vous n'aimez pas rencontrer de pépins sous la
langue au cours de la dégustation, passez la purée
obtenue dans une grande passoire en pressant avec
une cuillére en bois pour enlever les graines du firuit.
Apres refroidissement de la purée, placez-la dans
un bac et mettez au congélateur pendant plus
d’une heure environ.

Sortez la glace, écrasez-la soit avec un mixeur
soit avec une fourchette jusqu'a obtenir la bonne
consistance; répétez I’ opération (voir pages 2a4).
Une fois que la glace a bien pris, remplissez-en
des verres et mettez-les au congélateur : au
moment de servir, ils seront blancs de givre.
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Sorbet & la banane

500 g de bananes bien miires, le jus de 2 oranges, le
Jusd’uncitron, 225 g de sucre.

Faites chauffer le jus des oranges avec le sucre.
Retirez du feu avant ébullition.

Pelez les bananes, arrosez-les de jus de citron
puis écrasez-les finement. Ajoutez le sirop
d'orange et mélangez soigneusement. Faites
glacer au congélateur. Poursuivez la préparation
comme indiqué page?2 a4. Servez le sorbet moulé
en boules avec une sauce au chocolat chaude
(voirp. 32).

‘ Sorbet a I'ananas

1/2 litre de jus d'ananas, Sirop de sucre : 500 g de
sucre, [ verred'eau.

Mélangez jus et sirop et faites prendre la
préparation au congélateur comme indiqué p 2- 4.

Important : De la méme maniére un sorbet peut étre

réalisé avec d'autres jus de fruits : fraises, miires,
grenades, , pamplemousses.. Elc.
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Sorbet 3 ’orange

172 litre de jus d’orange, 200 g de sucre, [ blanc
d’oeuf.

Portez a ébullition le jus d’orange avec le sucre,
laissez mijoter 3minutes. Retirez du feu et laissez
refroidir. Mettez a congeler. Au bout d’une heure
mélangez a la fourchette et congelez de nouveau.
Au bout d’une heure encore, incorporez le blanc
d’oeuf battu en neige et continuez le glagage
comme indiqué pages 2a4

Sorbet aux péches

lkg de péches, 250g de sucre, | jus de citron,
Isachetde sucre vanillé.

Pelez les péches aprés les avoir mises dans 1’eau
chaude. Dénoyautez-les et écrasez la chaire (vous
pouvez la passez au tamis pour une texture plus
fine).

Préparez un sirop de sucre. Ajoutez a froid la
pulpe de fruits, le jus de citron et le sucre vanillé.
Faites prendre la glace comme indiqué pages 2-4
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Sorbet a la pastéque

700 g de pastéque, 200 g de sucre en poudre (ou
sucre glace).

Epluchez 1a pastéque, dtez les pépins et découpez
la pulpe en morceaux. Placez-les dans un mixeur
avec le sucre. Puis, mixez jusqu'a ce que vous
obteniez un mélange lisse et homogéne. Versez-
le dans un récipient bas et large et mettez-le au
congélateur et faites prendre la préparation
comme indiquée. Servir en boules ou en
cuillerées s. Dans des coupes froides

Sorbet aux poires

1,5 kg de poires, 500 g de sucre, 2 citrons, 1/2 c. a
¢. d’extrait de vanille ou I sachet de sucre vanillé.

Epluchez les poires et coupez-les en morceaux ;
retirez les pépins.

Faites bouillir 1 litre d'eau avec le sucre, le jus de
citron et la vanille. Versez ce sirop sur les poires
et laissez macérer 12 h au réfrigérateur. Mixez les
poires et leur jus, ajoutez le sucre vanillé. Mettez
au congélateur et faites glacer comme indiqué
pages2a4.

Sorbet au melon
1 kg demelon, 125 g de sucre, | ceuf.

Prélevez la chair du melon et écrasez-la avec le
sucre. Mettez au congélateur.

Dés que le sorbet commence a prendre,
incorporez le blanc d'ccuf battu en neige.
Continuez de faire glacer. comme indiquép 2 a 4.

Sorbet au chocolat

250 g de chocolat noir, 6 dl d'eau, 220 g de sucre
semoule.

Rapezle chocolat,

Faites bouillir I'eau et le sucre jusqu'a obtenir un
sirop léger. Ajoutez le chocolat et mélangez bien
jusqu'a ce qu'il soit fondu.

Portez le mélange de nouveau a ébullition.

Versez-le dans un saladier, laissez refroidir, puis
mettez dans le congélateur et faites glacer comme
indiqué.p2a4.
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Glaces
En fait, la base de leur préparation est une créme
anglaise, enrichie ou non de créme fraiche on peut y

ajouter du caramel, du chocolat, du café, de la
pistache., Des noisettes etc...

Créme anglaise

1litre de lait, 150g de sucre semoule,
6 jaunes d’oeufs, 1/2 cuil a café de
vanille, une cuillere a café de
maizena (facultatif).

1- Ajoutez la vanille au lait, portez
lentement & ébullition et laissez
bouillir Imn.

2- Mettez les jaunes d’oeufs dans une
terrine. Versez le sucre en pluie,
ajoutez la maizena et travaillez le
mélange avec le fouet ou une spatule,
jusqu’a ce qu’il devienne mousseux,
lisse et homogéne. 11 fait le ruban.

3- A ébullition du lait, verser un peu
de lait sur le mélange oeufs+sucre.
Me¢élangez avec le fouet pour ne pas
cuire les jaunes d’oeuf par la chaleur.
Procédez doucement au départ.

4- Remettez le tout dans la casserole
et faites chauffer a feu trés doux en ps
tournant sans arrét avec une cuillére
en bois jusqu’a ce qu’elle épaississe S
surtout ne la laisser pas bouillir,
afin d’éviter que la créme ne tourne. |
5-Retirez la créme du feu au moment
ou la créme recouvre la spatule.

Faites refroidir immédiatement en versant la
créme dans un récipient trés froid pour arréter la
cuisson. Laissez refroidir.

Astuces:

--La consistance de la créme dépend de la
quantité des jaunes : Il en faut au moins 8 par litre
de lait.

--Si par accident la créme tourne. Rattrapez-la en
la fouettant énergiquement pour la lisser.

--Pour la rendre moins sensible a la chaleur,
ajoutez au mélange oeufs+sucre | cuillére a café
de maizena délayée dans un peud’eau.
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Créme Chantilly

Avec juste un peu de sucre et un peu de vanille, une
simple creme fraiche fouettée devient Chantilly.

Pour 500g de créme Chantilly: 50 cl de créme
fraiche liquide, 30 g de sucre glace, 1 cuill. a café

ou plus d’extrait de vanille.

1- Versez la creme fraiche dans un
saladier au moins 1 h avant de
préparer la Chantilly et placez-la
dans la partie la plus froide du
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réfrigérateur. Sortez-la au dernier paodll wby ol s L 5
moment. ;
2- Battez la créme assez doucement
au fouet a main froid (ou avec un
batteur électrique) pendant environ 1
minute.

3- Accélérez le mouvement du fouet
(ou du batteur) au fur et a mesure que
le volume de la créme augmente et
" qu'elle devient mousseuse. Ajoutez
le sucre glace et la vanille et
continuez a fouetter en surveillant
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créme.

4- Arrétez de battre la créme quand

celle-ci a doublé de volume et adhére bade 4oy SI 3 5 (e 895 -4

aux fils du fouet. Mettez la créme au
réfrigérateur jusqu'au moment de la &
servir.
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La réussite de la créme Chantilly
dépend :
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Glace a la vanille

préparezune creme anglaise et I créeme Chantilly
comme indiqué (pagesl4-15) avec. llitre etl/2
de lait, 6 ceufs, 125 g de sucre vanillé, 15 g de
maizena, 2c. ds. de créme fraiche.

Délayez la maizena dans 1/2 verre de lait.

Faites chauffer le reste de lait. Travaillez les ceufs
avec le sucre et le sucre vanillé. Versez le lait sans
cesser de remuer, ajoutez lamaizena.

Faites épaissir la créme sur feu tres doux. Laissez
refroidir avant d'incorporer la créme Chantilly.
Faites prendre la préparation comme indiqué
pages2a4.

Note: L’ajout de la créme fraiche n’est pas
indispensable, mais contribue a l'onctuosité fine
durésultatfinal. :

Coupe Melba

1 litre de glace a la vanille(voir ci-dessus)), une
boite de péche au sirop (ou fruits de saison), 120g
de sucre.

Pour décorer : 150g de gelée ou coulis de fraises,
(voir p32) 30g d'amandes effilées, créme
Chantilly(p:15).

Répartissez les boules de glaces a la vanille dans
des coupes. Disposez dessus une demie-péche
par coupe. Nappez de gelée de fraise liquide.
Garnissez de Chantilly etd'amandes grillées.

Coupe Belle Héléne

lkgde glace a la vanille(voir ci-dessus), 6 demies

poires au sirop, sauce au chocolat:( v pag 32 )
150g de chocolat noir, 1verre de sirop de poires.
. Pourdécorer: créme Chantilly (p15), copeaux de
chocolat.

Faites fondre a feu doux le chocolat avec le sirop-

de poires. Disposez dans chaque coupe 3boules
de glace a la vanille. 1/2 poire au sirop. Décorez
avec la créme Chantilly en suivant la préparation
.indiquée a la page 15 et arrosez avec la sauce au
chocolattiede et de copeaux de chocolat.
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Glace a la banane

200 g de pulpe de banane, 150 g de sucre, | oeuf

15 clde lait, 100 g de creme fraiche, le jus d'une
moitié de citron, l'extrait de vanille.

Mixez la pulpe de banane et le jus du citron.
Battez le jaune d'ceuf avec le sucre. Ajoutez le lait
et I'extrait de vanille. Mettez sur le feu et
réchauffez jusqu'a ce que le sucre se soit
complétement dissous.

Montez le blanc en neige. Battez la créme en
Chantilly. Mélangez ces deux derniers.
Incorporez la préparation a base de jaune a la
purée de banane, ajoutez le mélange
crémetblanc en neige. Mélangez puis versez
dans un récipient bas et large, que vous mettrez au
congélateur pendant au moins 1 heure.

Ensuite brisez les cristaux de glace en la
travaillant comme indiqué page 2 a 4 en
choisissant une des 3méthodes. Remettez-la dans
le congélateur pendant environ une autre heure,
en vous souvenant de l'enlever 15 minutes avant
delaservir.

Banana-split

[ petite banane bien miire, 3boules de glace: a la
vanille, a la fraise, et aux noisettes, sauce
chocolat, sauce fraise, créme Chantilly (voir
pagel5), amandes effilées grillées.

Posez les boules de glace ’'une a c6té de 1’autre.
Coupez la banane en deux dans le sens de la
longueur. Placez de chaque c6té des boules les
moitiés de banane. Entourez de créme Chantilly
sans masquer les fruits. Coulez sur chaque boule
un peu de sauce a la fraise et sur les fruits , la
sauce chocolat encore tiede. Parsemez des
amandes effilées grillées.
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Créme glacée a la pistache

172 litre de creme anglaise (voir pagel4), 100g
de pistaches pelées et hachées en fine poudre,
10cl de creme fraiche, 3 gouttes de colorant vert
alimentaire (facultatif).

Préparez la créme anglaise: (voir page 14). Par
ailleurs, dans une poéle, faites griller les
pistaches Smn a feu vif. Retirez la fine peau qui le
recouvre et passez-les au mixeur lmn pour les
réduire en poudre fine.

Mélangez les pistaches concassées avec la créme
anglaise et battez la créme fraiche en Chantilly et
incorporez-la a la préparation.

Pour une teinte verte prononcée, ajoutez le
colorant avant de faire prendre au congélateur,
faites glacer comme indiqué page2-3.

Glace a 1a fraise

200 g de pulpe de fraises, 150 g de sucre, I ceuf,
15 el de lait, 100 g de creme fraiche, le jus et
l'écorce d'un citron.

Retirez le zeste de citron en ruban a ’aide d’un
couteau “I’économe” et réservez.

Mixez la pulpe de fraises avec un jus de citron.
Séparez le jaune et le blanc de I'ceuf, battez le
jaune avec le sucre et ajoutez-les au lait. Mettez
sur le feu et faites chauffer jusqu'a ce que le sucre
soit complétement dissous.

Parfumez avec le zeste du citron, en l'enlevant
une fois le mélange filtré et refroidi.

Fouettez la créme fraiche et, 4 part, montez le
blanc en neige.

Mélangez la préparation a base de jaune d'ceuf a
la purée de fraises, ajoutez la créeme et le blanc
d'ceuf. Versez dans un récipient bas et large que
vous mettrez au congélateur Procéder comme
indiqué p 2 a4 pour le glacage

Sortez la glace 15 minutes avant de la servir,
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Yaourt glacé aux fraises

500 g de fraises, 150 g de sucre en poudre, le jus
d’une orange ou d'un citron, 40 cl de yaourt
nature, 25 cl de créme fraiche.

Lavez d’abords puis équeutez et coupez les
fraises en morceaux. Mixez-les. (Passez
éventuellement le coulis au tamis pour dter les
graines).

Ajoutez au coulis, le sucre, le jus de fruit, le
yaourt. Mélangez.

Montez la créme fraiche en Chantilly (voir
pagel4) etincorporez-la a la préparation.

Faites prendre cette préparation comme décrit a
lapage2-3.

Note: Vous pouvez transformer ce dessert en
recette “minceur”: il suffit d’utiliser du yaourt
nature maigre, de la creme allégée et de
I’édulcorant.
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Glace aux Noisettes

2 jaunes d’oeufs, 100g de sucre, | sachet de sucre
vanillé, 80g de noisette, 1/4 de litre de creme
fraiche.

Grillez légérement les noisettes pour éliminer
I'enveloppe brune, puis réduisez-les en poudre
fine.

Travaillez les jaunes d'oeufs et les sucres pour
obtenir une mousse blanchatre.

Fouettez la créme fraiche. Mélangez le tout et
glacez suivantlapréparation voir pages2-a 4

Ou:

100 g de noisettes moulues finement, 4 jaunes
d’eeufs, 150 g de sucre, 1/2 litre de lait, 2 dl. de
creme fraiche.

Versez la poudre de noisettes dans le lait
bouillant. Retirez du feu, couvrez, laissez infuser
30 minutes.

Préparez une créme anglaise (v. page /4), avec le
lait parfumé aux noisettes Laissez refroidir
incorporez la créme fraiche battue en Chantilly
(v. page ). Mélangez et faites glacer comme
indiqué (p.2a 4).
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Glace au chocolat

150 g de chocolat noir, 0,51 de lait, .4jaunes
d'eeufs, 100 g de sucre semoule.

Répez le chocolat, ajoutez un demi-verre d'eau et
faites-le fondre au bain-marie (ou au micro-
ondes). Chauffez le lait, ajoutez-y le chocolat et
mélangez. Préparez une créme anglaise avec le
lait, aromatisé au chocolat, les jaunes d'ceufs et le
sucre (voir p.14). Versez-la dans un saladier et
placez celui-ci sur un récipient rempli de glagons.
Laissez refroidir et mettez a glacer. (Voirp 2a 4)

Glace au chocolat et aux noix

172litre de glace a la vanille(voir pagel6), du
chocolat rapé et un peu plus pour décorer a votre
gré, 50g de noix concassées, et un peu plus pour
décorer.

Confectionnez la glace a la vanille suivant la
recette pagel6. Incorporez le chocolat et les noix
puis battez et congelez.

Faites ramollir la glace 20minutes au
réfrigérateur avant de la servir, décorée de
morceaux-de noix et d’un peu de choeolat rapé, si
vous le souhaitez.

Glace au café

3 ¢. a soupe de café soluble ou du café trés fort, 5
dl de lait entier froid, 6 jaunes d'ceufs, 200 g de
sucre cristallisé fin, 20 g de créeme Chantilly (voir
p.15).

Diluez le café dans le lait. Portez a ébullition.
Filtrez. Préparez une créme anglaise (voir p.14)
avec le lait aromatisé au café, les jaunes d'ceufs et
le sucre. Versez-la dans un saladier, placez celui-
cl sur un récipient trés froid et latssez refroidir.
Préparez la créme Chantilly et incorporez-la a la
créme anglaise en la soulevant délicatement.
Mettez a glacer (voir p. 2a4)

Cette glace peut étre accompagné d’une sauce au
chocolat (voirp.32)
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Bombe glacée

200g de fruits confits, llitre de glace a la vanille
voir pagel6, 10 biscuits a la cuillére.

Dans un récipient rond et profond, placez une
couche de film plastique alimentaire. Coupez les
fruits confits en petits dés. Gardez-en quelques-
uns pour le décor.

Sortez Sminutes la glace du congélateur afin de la
ramollir et de pouvoir la travailler. Dans un
saladier, mélangez les dés de fruits confits et la
glace a la vanille avec une fourchette. Remplissez
le récipient avec la glace et tassez-la bien avec le
dos d’une grande cuillére pour éviter les bulles
d’airt. Placez la glace au congélateur pendant
2heures.

Avant de la sortir, coupez les biscuits a la cuillére
en deux dans le sens de la largeur. Démoulez la
glace sur le plat de service.(Pour la démouler
aisément, trempez le récipient quelques secondes
dans I’eau trés chaude). Décorez avec les
morceaux de biscuits ainsi que de jolis fruits
confits.
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Biiche express aux trois parfums

1/2litre de glace a la pistache (p.20), 1/2litre de
glace au chocolat (p.24), 1/2litre de glace a la
vanille (p. 16), quelques pistaches concassées.

Sortez les glaces du congélateur Sminutes a
température ambiante afin de les ramollir.
Préparez un moule a cake de 1/2 litre de
contenance; tapissez-le du film plastique
alimentaire en le faisant largement déborder sur
les bords.

Déposez de la glace a la pistache au fond du
moule avec une cuillére. Ajoutez une couche de
glace au chocolat, puis pour finir, une couche de
glace a la vanille.

Recouvrez la glace avec le film dépassant du
moule et tassez-1a avec les mains. Placez le moule
au congélateur 1heure minimum, le temps que la
glacedurcisse.

Au moment de servir, plongez le fond du moule
dans I’eau chaude pour en décoller la glace.
Déposez la biiche de glace sur un plat de service
en retirant le film alimentaire. Décorez le dessus
delabliche avec la créme Chantllly(\ voir page 15)
et des pistaches concassées.
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Café liégeois

4 boules de glace au café (voir p.24), 2 tasses de
café froid trés fort, 200 g de creme Chantilly (voir
p.-15), copeaux, vermicelle ou rdapures de
chocolat.

Préparez la glace au café . Préparez la créme
Chantilly.

Mixez les boules de glace et le café quelques
secondes ou les fouetter a la main dans un
saladier jusqu'a ce que glace et café forment une
créme homogéne.

Versez cette créme dans de grands verres.
Couronnez de créme Chantilly. Décorez avec les
copeaux de chocolat ou vermicelle en chocolat ou
du chocolat rapé tout simplement

Ou
Chocolat Liégeois

Remplissez le verre, sortant du réfrigérateur, de
glace au chocolat (voir p20 ) sans tasser.
Couronnez de Chantilly trés froide. Saupoudrez
légérement le sommet de cacao.

Mousse au chocolat

200 g de chocolat noir haché, 40 g de beurre, [ ¢.
as. de sucre glace, 1 c. a c. d'extrait de vanille, 4
ceufs, 150 ml de créme fraiche, pour garnir:
creme Chantilly (voirp.15)

Faites fondre le chocolat au bain-marie. Laissez
tiédir.

Battez le beurre, le sucre et l'extrait de vanille au
batteur électrique jusqu'a ce que ce soit léger et
crémeux. Ajoutez les jaunes d'oeufs, un a un, sans
cesser de battre. Ajoutez le chocolat fondu et
battez jusqu'a ce que ce soit lisse. Incorporez 1/3
de la créme fraiche.

Dans un bol propre et sec, battez les blancs
d'oeufs en neige ferme. Incorporez délicatement
les blancs en neige et le reste de la créme au
mélange- de chocolat. Versez dans des coupes.
Tenez au frais 3 heures. Garnissez de créme
Chantilly et de chocolatrapé.
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Coupes glacées aux fruits

6 boules de glace a la vanille, 250g de fraises, 3
abricots, 3péches, 2 bananes, Itranche d’ananas
(facultatif), 125g de sucre, Ipetit verre de jus
d’orange (ou autre fruits), chocolat noir en
copeaux, en paillettes ou concassé, Icitron.

Lavez, pelez les abricots et les péches apres les
avoir ébouillantés pendant 2minutes, plongez-les
dans I’eau bien froide la peau se retirera plus
facilement sans abimer les fruits, enlevez les
noyaux. Lavez et équeutez les fraises

Epluchez les bananes et arrosez-les de jus de
citron afind’éviter qu’ils ne noircissent.

Coupez tous les fruits en petits dés, mettez-les
dans un saladier. Sucrez et arrosez de jus
d’orange. Couvrez et laissez macérer au frais
2heures.

Pour servir, répartissez les fruits dans des coupes,
disposez la glace au centre et saupoudrez de
paillettes, de rapures ou copeaux de chocolat.
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Bitons glacés
La joie des petits et des grands

150g de sucre, 50ml de sirop de menthe de citron
ou de grenadine, 150ml de jus d’orange, 150ml
de jus de fruits mélangés (orange, citron,
pamplemousse...) quelque moules ™.

Préparation du sirop: dans une casserole,
diluez I’eau et le sucre. Faites-le cuire Sminutes.
Le sirop doit réduire du quart. Mettez a refroidir.
Biatons glacés a la menthe, citron, fraises ou
grenadine: mélangez 50ml de sirop avec 100ml
d’eau et 50ml de menthe, versez dans les moules
et mettez a congeler.

Batons parfumés a ’orange: mélangez 50ml de
sirop avec 150ml de jus d’orange. Versez dans les
moules et mettez a congeler.

Batons glacés parfums fruits mélangés:
mélangez 50ml de sirop, 50ml de jus de fruits
mélangés. Versez dans les moules et mettez a
congeler.

Conseils: si vous ne possédez pas de moule a
batons glacés, utilisez de simples petits
contenants ou -des bacs a glacons de
différentes formes (coquillages, boules,
fleurs et poissons) et des batonnets en bois ou
en plastique vendues dans le commerce(
comme ceux utilisés pour les esquimaux

Suggestions: pour les enfants la glace arc
en ciel : remplissez un tiers d’un moule avec
du jus d’ananas et laissez prendre 30mn;
Versez le jus de fraise jusqu’au 2/3 du moule
et remettez a congeler .Complétez le moule
de jus de cassis ou de mires. Compter 12 h
pour la congélation.
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Sauce au chocolat

200g de chocolat noir, 30g de
beurre, 20cl de lait, 2 c. a s. de
creme fraiche, 20q de sucre en
poudre

1- Casser le chocolat en morceaux
dans un saladier. Placer ce dernier
sur une casserole contenant de
I’eau chaude. Faites fondre ®
doucement le chocolat dans ce
bain-marie, bien remuer avec une
spatule.

2- Ajoutez le beurre coupé en petits | f}
morceaux. Mélangez doucement ||
jusqu’a ce que la préparation soit |§
bien lisse, onctueuse et brillante.
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3- Faites bouillir le lait dans une
petite casserole. Retirez du feu,
ajoutez la créme fraiche et le sucre.
Mélangez bien en fouettant puis | i
remettez sur le feu jusqu’a |

ébullition. :

4- Versez le contenu de la casserole ——
sur la préparation au chocolat tout |
en fouettant jusqu’a obtention d’un |
mélange lisse, crémeux et |
homogeéne. Versez dans une
sauciere. Servez chaud ou tiede sur
une glace.

Coulis aux fruits

250g de fruits frais (pastéque, fraises, raisins.
etc..), 1/2 jus de citron, 2 cuillerées a soupe de
sucre en poudre

Mixez les fruits, le jus de citron et le sucre.
Réservezau frais. -

Si vous souhaitez obtenir un coulis a la texture
plus fine, passez-le au tamis, 6tez les graines et
fes peaux.

Cette recette s applique a tous les fruits frais ou
surgelés.
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