

[image: fond page]



Philippe 
Lusseau



Sorbets 
& 
Glaces 



a 
la 
sorbetiere



Larousse



Photographies 
de 
Caroline 
Faccioli





[image: fond page]



Sommaire



Préparer 
des 
glaces 
et 
des 
sorbets 



4
Sorbet, 
glace, 
crème 
glacée 
: 
quelle 
différence 
?



6
Comment 
fonctionne 
une 
sorbetière 
?



8
Bâtonnets 
glacés 
maison



desserts 
gourmands 
pour 
petits 
et 
grands 



10
Crème 
glacée 
à 
la 
vanille



13
Glace 
au 
caramel 
et 
au 
beurre 
salé



14
Glace 
au 
yaourt



16
Glace 
au 
Nutella® 
 


18
Bâtonnets 
glacés 
au 
chocolat 
et 
au 
praliné



21
Sorbet 
au 
fruit 
de 
la 
Passion, 
pâte 
de 
mangue 



22
Crème 
glacée 
aux 
Carambar®



24
Sorbet 
à 
l’abricot



25
Crème 
glacée 
à 
la 
lavande



26
Glace 
à 
la 
banane 
et 
à 
l’ananas 
confit



28
Sorbet 
à 
la 
fraise



30
Crème 
glacée 
aux 
grains 
de 
café 
d’Éthiopie



33
Glace 
au 
chocolat



34
Bâtonnets 
glacés 
aux 
spéculoos



36
Sorbet 
au 
mascarpone 
et 
aux 
pralines 
roses





[image: fond page]



39
Glace 
à 
la 
brousse
et 
aux 
zestes 
de 
citron



40
Glace 
à 
la 
réglisse



43
Sorbet 
à 
la 
pastèque, 
sirop 
de 
grenadine 
et 
fruits 
du 
mendiant 



44
Sorbet 
carotte-orange-citron



46
Bâtonnets 
glacés 
à 
la 
rose 
et 
au 
lait 
de 
coco 



49
Crème 
glacée 
au 
pain 
d’épice



50
Glace 
au 
lait 
de 
coco, 
piña 
colada



52
Sorbet 
à 
la 
framboise 
et 
à 
la 
bière 
Kriek®



55
Glace 
au 
cacao 
amer



56
Glace 
aux 
calissons



58
Glace 
au 
sabayon 
et 
marrons 
confits 



60
Glace 
à 
la 
pistache 
et 
griottes 
confites



62
Crème 
glacée 
au 
rhum 
et 
aux 
raisins 
secs



Osons 
le 
salé 
!



64
Glace 
à 
la 
carotte 
et 
au 
cumin 
 


66
Sorbet 
à 
la 
tomate 
et 
au 
basilic



68
Sorbet 
au 
melon 
et 
au 
poivre 
vert



70
Sorbet 
aux 
petits 
pois 
et 
à 
la 
menthe





[image: fond page]





[image: fond page]



Sorbet, 
glace, 
crème 
glacée 
: 
quelle 
différence 
?



Oubliez 
ces 
glaces 
un 
peu 
dures 
entassées 
dans 
votre 
congélateur. 
Vous 
allez 
désormais 
préparer, 
grâce 
à 
la 
sorbetière, 
des 
glaces 
et 
sorbets 
maison, 
onctueux 
et 
irrésistibles. 
Vous 
les 
confectionnerez 
avec 
des 
fruits 
frais 
de 
saison 
et 
sans 
conservateurs 
ni 
additifs. 
Après 
vos 
premières 
réussites, 
vous 
pourrez 
aussi 
laisser 
libre 
cours 
à 
votre 
imagination 
culinaire 
en 
créant 
vos 
propres 
variantes. 



Avant 
de 
vous 
lancer, 
apprenez 
un 
peu 
de 
vocabulaire 
gourmand 
: 



La 
base 
d’une 
glace 
se 
prépare 
avec 
du 
lait, 
des 
œufs 
et 
du 
sucre 
: 
les 
œufs 
(ou 
les 
jaunes 
d’œufs) 
sont 
battus 
avec 
le 
sucre, 
on 
verse 
dessus 
le 
lait 
chaud 
et 
l’on 
fait 
cuire 
très 
doucement 
pour 
faire 
épaissir. 



Une 
crème 
glacée 
se 
fabrique 
de 
la 
même 
manière 
mais 
elle 
contient 
en 
plus 
de 
la 
crème 
fraîche 
: 
elle 
sera 
donc 
plus 
onctueuse.



Un 
sorbet, 
en 
revanche, 
a 
une 
autre 
composition. 
Il 
contient 
du 
sucre 
et 
de 
l’eau 
dont 
on 
fait 
un 
sirop 
auquel 
on 
incorpore 
de 
la 
pulpe 
de 
fruits. 



Enfin, 
on 
peut 
préparer 
aussi 
des 
desserts 
glacés 
à 
base 
de 
yaourt 
ou 
de 
fromage 
blanc 
sur 
une 
base 
de 
glace 
ou 
de 
sorbet. 
 


Préparer 
des 
glaces 
et 
des 
sorbets
  




[image: fond page]



Comment 
fonctionne 
une 
sorbetière 
?



La 
plupart 
des 
sorbetières 
se 
composent 
d’un 
bol, 
qui 
diffuse 
le 
froid, 
et 
d’un 
mélangeur. 



Avant 
la 
mise 
en 
route 
de 
l’appareil, 
le 
bol 
doit 
être 
placé 
au 
congélateur 
pendant 
au 
moins 
12 
heures 
afin 
d’accumuler 
du 
froid. 
La 
préparation 
à 
glacer 
doit 
elle 
aussi 
être 
fortement 
refroidie 
(on 
la 
place 
entre 
4 
et 
5 
heures 
au 
réfrigérateur) 
avant 
d’être 
versée 
dans 
le 
bol. 



À 
la 
mise 
en 
route 
de 
l’appareil, 
le 
bol 
est 
mis 
en 
rotation. 
Durant 
ce 
« 
turbinage 
», 
la 
préparation 
est 
exposée 
au 
froid 
diffusé 
par 
le 
bol 
accumulateur. 
La 
forme 
spécifique 
du 
mélangeur 
permet 
d’incorporer 
de 
l’air 
ce 
qui 
donne 
de 
l’onctuosité 
à 
la 
glace 
ou 
au 
sorbet. 
Le 
couvercle 
de 
la 
sorbetière 
est 
en 
général 
équipé 
d’une 
ouverture 
permettant 
d’ajouter 
certains 
ingrédients 
(noix, 
fruits 
confits, 
par 
exemple) 
en 
fin 
du 
turbinage. 



Il 
existe 
aussi 
des 
appareils 
(destinés 
le 
plus 
souvent 
à 
un 
usage 
professionnel) 
équipés 
d’un 
compresseur 
générant 
du 
froid. 
Le 
temps 
de 
turbinage 
de 
ces 
sorbetières 
est 
un 
peu 
plus 
long, 
mais 
les 
glaces 
peuvent 
être 
préparées 
l’une 
après 
l’autre 
puisque 
le 
bol 
n’est 
plus 
placé 
au 
congélateur... 
 


Les 
étapes 
à 
suivre



1. 
Placez 
le 
bol 
de 
la 
sorbetière 
au 
congélateur 
au 
moins 
12 
heures 
avant 
de 
commencer 
la 
préparation. 



2. 
Réalisez, 
suivant 
la 
recette 
choisie, 
la 
préparation 
à 
glacer, 
puis 
placez-la 
au 
réfrigérateur 
pendant 
4 
ou 
5 
heures. 
L’idéal 
est 
de 
la 
préparer 
la 
veille 
et 
de 
la 
laisser 
une 
nuit 
au 
frais. 
(Si 
la 
préparation 
est 
insuffisamment 
refroidie, 
le 
temps 
de 
turbinage 
sera 
plus 
long.)



1
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2



4



3



3. 
Sortez 
le 
bol 
du 
congélateur 
et 
versez-y 
la 
préparation 
à 
glacer. 
Posez-le 
dans 
la 
sorbetière 
et 
mettez 
l’appareil 
en 
marche. 
Le 
turbinage 
dure 
entre 
25 
et 
35 
minutes. 
Veillez 
à 
ne 
pas 
laisser 
l’appareil 
turbiner 
trop 
longtemps 
au 
risque 
de 
voir 
vos 
préparations 
devenir 
dures 
et 
granuleuses. 
 


4. 
À 
la 
fin 
du 
turbinage, 
la 
glace 
atteint 
la 
température 
de 
−5 
à 
−6 
°C 
et 
elle 
est 
prête 
à 
la 
consommation. 
Si 
vous 
ne 
la 
dégustez 
pas 



aussitôt, 
conservez-la 
au 
congélateur 
dans 
un 
récipient 
en 
plastique. 



NB 
: 
Les 
recettes 
de 
sorbets 
contiennent 
en 
général, 
en 
plus 
du 
sucre, 
une 
petite 
quantité 
de 
glucose. 
On 
trouve 
cet 
ingrédient 
en 
pharmacie 
ou 
dans 
les 
magasins 
spécialisés. 
Le 
glucose 
rend 
le 
sorbet 
plus 
onctueux, 
mais 
si 
vous 
n’en 
avez 
pas, 
vous 
pourrez 
le 
remplacer 
par 
la 
même 
quantité 
de 
sucre 
en 
poudre.



Préparer 
des 
glaces 
et 
des 
sorbets
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Bâtonnets 
glacés 
maison



Il 
existe 
plusieurs 
modèles 
de 
moules 
pour 
Esquimaux, 
tous 
faciles 
à 
utiliser. 
Suivez 
le 
mode 
d’emploi 
de 
ceux 
que 
vous 
avez 
achetés. 
À 
défaut 
de 
moules, 
vous 
pourrez 
vous 
servir 
des 
emballages 
de 
petits-suisses 
de 
vos 
enfants.



Préparation 
en 
sorbetière 
: 
crémeux 
et 
onctuosité



L’utilisation 
de 
la 
sorbetière 
permet 
d’obtenir 
des 
bâtonnets 
glacés 
onctueux 
(et 
non 
granuleux). 
Elle 
s’impose 
surtout 
quand 
on 
souhaite 
mouler 
de 
la 
glace 
ou 
de 
la 
crème 
glacée. 
Faites 
turbiner 
la 
glace 
ou 
le 
sorbet 
jusqu’à 
obtenir 
une 
préparation 
crémeuse 
mais 
encore 
un 
peu 
coulante, 
ce 
qui 
permettra 
un 
moulage 
facile 
et 
évitra 
la 
formation 
de 
poches 
d’air. 
Remplissez-en 
les 
moules. 



Préparation 
dans 
un 
blender 
: 
rapidité 
et 
simplicité



Des 
bâtonnets 
glacés 
à 
base 
de 
fruits 
– 
que 
ceux-ci 
soient 
frais, 
congelés 
ou 
au 
sirop 
– 
peuvent 
être 
réalisés 
très 
rapidement 
sans 
l’emploi 
de 
la 
sorbetière. 
Un 
blender 
(ou 
un 
mixeur) 
permet 
de 
mixer 
et 
d’émulsionner 
parfaitement 
les 
fruits 
et 
de 
donner 
ainsi 
de 
l’onctuosité 
à 
la 
préparation. 
Choisissez 
des 
fruits 
bien 
mûrs 
et 
mixez-les 
avec 
du 
sucre 
ou 
avec 
un 
sirop 
; 
au 
besoin, 
passez 
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des 
glaces 
et 
des 
sorbets
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la 
préparation 
obtenue 
au 
tamis. 
Pour 
1 
kg 
de 
fruits, 
prévoyez 
entre 
125 
et 
200 
g 
de 
sucre 
(ou 
entre 
10 
et 
20 
cl 
de 
sirop). 
Plus 
le 
mélange 
contiendra 
de 
sucre 
ou 
de 
sirop, 
plus 
la 
texture 
des 
glaces 
sera 
onctueuse. 
Essayez 
aussi 
de 
mixer 
les 
fruits 
avec 
du 
lait 
concentré 
sucré. 
Versez 
ensuite 
la 
préparation 
dans 
les 
moules. 



De 
toutes 
les 
couleurs



Il 
est 
possible 
de 
préparer 
des 
bâtonnets 
glacés 
avec 
des 
couches 
de 
couleurs 
différentes. 
Pour 
un 
mélange 
fait 
dans 
un 
blender, 
laissez 
prendre 
chaque 
couche 
pendant 
30 
minutes 
avant 
d’ajouter 
la 
suivante. 
Pour 
une 
glace 
turbinée 
à 
la 
sorbetière, 
plus 
dense, 
déposez 
directement 
les 
couches 
l’une 
après 
l’autre, 
sans 
attendre. 
 


Comment 
mouler 
les 
glaces 
?



Une 
fois 
les 
moules 
remplis, 
tapotez-les 
légèrement 
sur 
la 
table 
pour 
faire 
remonter 
d’éventuelles 
bulles 
d’air. 
Insérez 
les 
bâtonnets 
(attention, 
pour 
certains 
modèles 
de 
moules, 
le 
bâtonnet 
doit 
être 
inséré 
après 
45 
minutes 
à 
1 
heure 
de 
congélation, 
le 
temps 
que 
la 
préparation 
commence 
à 
cristalliser). 
Placez 
les 
moules 
au 
congélateur 
pendant 
6 
heures 
si 
la 
préparation 
a 
été 
turbinée, 
12 
heures 
si 
vous 
l’avez 
préparée 
dans 
un 
blender. 
Pour 
démouler 
les 
glaces, 
chauffez 
légèrement 
l’extérieur 
des 
moules, 
par 
exemple 
en 
trempant 
rapidement 
leur 
extrémité 
dans 
de 
l’eau 
chaude 
ou 
en 
les 
chauffant 
entre 
vos 
mains.
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glaces 
et 
des 
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Crème 
glacée 
à 
la 
vanille



Battez 
les 
jaunes 
d’œufs 
avec 
le 
sucre 
jusqu’à 
ce 
qu’ils 
blanchissent. 
Versez 
le 
lait 
et 
la 
crème 
dans 
une 
casserole. 
Grattez 
les 
graines 
de 
vanille 
au-dessus 
de 
la 
casserole, 
puis 
ajoutez 
les 
gousses. 
Portez 
à 
ébullition. 
Ôtez 
du 
feu, 
couvrez 
et 
laissez 
infuser 
la 
vanille 
pendant 
environ 
10 
minutes, 
puis 
retirez 
les 
gousses 
de 
la 
casserole.



Versez 
le 
mélange 
chaud 
directement 
sur 
les 
jaunes 
battus 
en 
fouettant. 
Reversez 
le 
tout 
dans 
la 
casserole 
et 
faites 
chauffer 
à 
feu 
très 
doux, 
comme 
pour 
une 
crème 
anglaise, 
jusqu’à 
ce 
que 
la 
préparation 
nappe 
le 
dos 
d’une 
cuillère. 
Transvasez 
la 
crème 
dans 
un 
récipient 
et 
laissez-
la 
refroidir 
en 
remuant 
de 
temps 
en 
temps. 
Placez-la 
ensuite 
au 
réfrigérateur 
pour 
au 
moins 
5 
heures.



Passez 
la 
crème 
au 
chinois 
ou 
dans 
une 
passoire 
très 
fine. 
Versez-la 
dans 
le 
bol 
de 
la 
sorbetière 
(qui 
a 
été 
placé 
auparavant 
au 
congélateur 
pendant 
12 
heures). 
Posez 
le 
bol 
dans 
la 
sorbetière. 
Mettez 
celle-ci 
en 
marche 
entre 
20 
à 
25 
minutes 
pour 
obtenir 
une 
glace 
onctueuse 
et 
souple.



Cette 
crème 
glacée 
est 
délicieuse 
avec 
des 
noix 
de 
macadamia 
caramélisées. 
Dans 
une 
casserole 
à 
fond 
épais, 
faites 
cuire 
à 
sec 
200 
g 
de 
cassonade, 
à 
feu 
moyen, 
jusqu’à 
obtenir 
un 
caramel 
blond. 
Ajoutez 
200 
g 
de 
noix 
de 
macadamia 
et 
mélangez. 
Versez 
la 
préparation 
sur 
une 
plaque 
couverte 
de 
papier 
sulfurisé. 
Laissez 
refroidir, 
puis 
concassez 
les 
noix. 
Ajoutez-les 
à 
la 
glace 
5 
minutes 
avant 
la 
fin 
du 
turbinage 
ou 
saupoudrez-en 
directement 
la 
glace 
dans 
les 
coupes 
de 
service.



Préparation 
:
35 
min



Réfrigération 
: 
5 
h



Turbinage 
: 
20 
à 
25 
min



Pour 
1,5 
litre 
de 
glace



8 
jaunes 
d’œufs



200 
g 
de 
sucre 
en 
poudre



40 
cl 
de 
lait



60 
cl 
de 
crème 
liquide



4 
gousses 
de 
vanille 
fendues 
en 
deux
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