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Glaces

Bâtonnets glacés sans sorbetière





- Sommaire -

Les glaces à l'eau, 

au jus et autres sirops

Glace au sirop de menthe

Glace au sirop d'orange

et fleur d'oranger

Glace au jus de carotte, orange

et abricot

Glace à la compote pomme-

fraise

Glace au jus d'orange, banane

et vanille

Glace au melon, amande

et abricot

16 Glace au sirop de framboise

et eau de rose

Glace au sirop de coquelicot

Glace au sirop et aux éclats

de violette

Glace au citron vert

Glace au chocolat noir





Les glaces au yaourt

Glace au yaourt, citron vert

et sirop de sucre de canne

Glace au yaourt et au miel

Glace Danette vanille, enrobage

chocolat noir

Glace Danette chocolat noir,

enrobage chocolat blanc

et amandes grillées

Glace au yaourt, banane et

enrobage de muesli croquant

Glace à la crème caramel

et éclats de noix de pécan

Glace bicolore fruits rouges

et yaourt

Glace bicolore abricots

et yaourt

Glace bicolore petit-suisse

à la fraise et à la framboise

Glace au yaourt et au jus de

clémentine

Glace yaourt, vanille et M&M's

Glace multicolore yaourt

et crème de marron

Glace multicolore yaourt

et coulis de mangue

Glace multicolore yaourt

et coulis de pêches

Les glaces au lait

Glace au chocolat au lait

Glace framboises, sirop d'érable

et vanille

Glace au lait fraise

Glace au Carambar

Glace aux fraises Tagada

Glace au caramel salé

Glace au fruit de la Passion,

framboises et lait

Glace au lait de coco, chocolat

blanc, vanille et cassonade

Glace au lait de coco, banane

et ananas

Glace au lait d'amande,

framboises-menthe

Glace au lait de noisette

et jus de raisinet

Glace au lait de noisette, miel

et morceaux de praliné

Glace au lait d'avoine

et groseilles

Glace au lait, framboises

et myrtilles

Glace au lait d'amande,

fruit de la Passion et mangue





Glace au sirop de menthe

Pour 6 bâtonnets | Préparation 5 minutes

Congélation 4 heures

16 cl d'eau minérale | 4 cl de sirop de menthe classique ou glaciale

Matériel | 6 moules à bâtonnets glacés

Mélangez l'eau et le sirop. Avec ces proportions, le sirop va vous paraître

particulièrement sucré mais, en gelant, le goût se dilue. C'est pourquoi on le

prépare de façon à ce qu'il soit assez concentré.

Versez le sirop dans les moules. Ne les remplissez pas complètement car le

sirop se dilate en gelant et prend plus d'espace ; il risque de déborder.

Laissez prendre au minimum 4 h au congélateur.

Sortez les glaces quelques minutes avant de servir et retirez-les des moules.

Conseil | Si vous êtes pressé, passez les moules sous l'eau chaude 

afin que la glace se décolle.

D'autres idées aussi simples | Des glaces au sirop de grenadine, 

au sirop de pêche, au sirop de cassis ou pourquoi pas avec des softs 

tout prêts : par exemple un cola (ou Fanta, Orangina...)
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