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Des glaces maison onctueuses et rafraîchissantes
C’est en Perse antique qu’on retrouve l’ancêtre de nos glaces. Il s’agit alors tout simplement de neige arrosée de sirop de fruits et de fleurs. Transmise de cour impériale en cour royale, c’est via l’Italie et grâce à l’incontournable gourmande Catherine de Médicis que la mode est arrivée jusqu’à nous. Dès le XVIe siècle, des recettes de glaces commencent à être connues en France. Aujourd’hui, partout dans le monde, l’offre industrielle et artisanale est deve-nue immense avec une large fourchette de qualité et de prix. 
Pourtant, rien ne remplace le plaisir de déguster une glace maison fraîche-ment turbinée. Avoir une sorbetière permet de réaliser des glaces avec des produits de qualité, sans additifs, ni conservateurs, ni arômes de synthèse (ou allergènes pour les plus sensibles). La production maison autorise plus de fruits et moins de sucre que dans la plupart des glaces industrielles, soumises à une stricte législation. Enfin, depuis plusieurs années, la sorbe-tière familiale connaît un regain de popularité, grâce notamment à des prix souvent accessibles. 
Si vous avez fait l’acquisition de cet appareil, cet ouvrage vous permettra d’en utiliser les possibilités à 200 % pour régaler votre famille et vos invités. Le large éventail de recettes qu’il propose explore toutes les saveurs, des classiques aux associations les plus insolites. 
Que ce soit pour une chaude après-midi d’été ou pour des occasions festives, vous ne pourrez bientôt plus vous passer des glaces maison !
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Utiliser la sorbetière
Il existe 2 types de sorbetières.
La sorbetière avec accumulateur de froid 
C’est la plus courante. Le bol accumulateur doit être mis au congélateur au moins 12 heures entre deux utilisations. Choisissez la capacité (1, 1,5 ou 2 litres) en fonction de la place dont vous disposez dans votre congélateur où le bol doit être stocké debout. Idéalement, on achètera un bol de rechange pour ne pas avoir à attendre si on veut réaliser deux préparations le même jour. Il existe aussi des sorbetières doubles qui permettent de préparer deux glaces de 1 litre en même temps.
La turbine
Elle est plus lourde et plus chère, car elle génère son propre froid, comme un réfrigérateur. Pas de bol à mettre au froid ni d’attente entre deux utilisa-tions. Les recettes de cet ouvrage spécifient de mettre le bol au congélateur, mais hormis cette étape, la méthode de préparation avec une turbine est identique.
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Conseils pratiques
• Quel que soit le modèle de sorbetière, il est IMPéRATIF que toutes les pré-parations destinées à être turbinées soient très froides (après 3 ou 4 heures au minimum au réfrigérateur, voire une nuit). Ce repos permet aux saveurs de maturer et surtout d’alléger le travail du bol ou de la turbine. Un bol ne peut transformer en glace une préparation à température ambiante et la turbine mettra beaucoup plus de temps.
• Utilisez la machine dans la partie la plus fraîche de la maison ; en hiver, pré-férez une pièce non chauffée ou même une terrasse bien abritée. 
• La sorbetière à bol accumulateur doit être mise en marche à vide, avant d’être remplie de la préparation par le goulot. En effet, le temps d’installer la pale et de mettre le moteur en marche, la préparation prend sur les parois et la pale est vite bloquée.
• Le bol ne doit être rempli qu’aux deux tiers, car la glace va gagner du volume en incorporant de l’air, surtout à la fin. Toutes les recettes sont calibrées en conséquence et prévues pour un bol de 1 litre, le plus courant, qui suffit pour 4 à 6 personnes. Pour les bols de 1,5 litre et de 2 litres, il suffira de multiplier les quantités par 1,5 ou par 2.
• Le temps de prise est variable en fonction de la recette et de la température ambiante. Il est de 20 à 30 minutes avec un bol, parfois jusqu’à 1 heure avec une turbine. En principe, les sorbetières comportent un système qui fait décrocher la pale lorsque la glace est prise. Il faut vider aussitôt le bol, sinon la pale peut rester prise dans la glace.
• Selon votre goût, vous pouvez déguster la glace immédiatement ou la mettre au congélateur pour 30 minutes à 1 heure de plus.
• Les glaces maison ne contenant pas de stabilisateur, il est recommandé de ne pas les garder plus de 2 semaines et de les sortir un peu à l’avance si elles sont trop dures (variable selon les recettes). 
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Les catégories de glaces
Il existe différentes façons de préparer des glaces et des sorbets.
Méthode française
En France, on confectionne la crème glacée, une préparation à base de jaunes d’œufs, de crème et/ou de lait cuite comme une crème anglaise, refroidie puis aromatisée. Elle se décline dans tous les parfums imaginables et se combine aussi aux fruits. Quant au sorbet, il s’agit d’une purée de fruits additionnée de sirop.
Méthode italienne
Les gelati, parfois proches des crèmes glacées françaises, contiennent moins de jaunes d’œufs (ils peuvent en être totalement exempts), plus de lait et moins de crème. Cela donne des glaces plus désaltérantes, où le parfum est davantage mis en avant. Elles sont aussi servies traditionnellement plus molles que les glaces françaises. Les sorbets aux fruits à l’italienne sont faits de purée de fruits additionnée de sirop et souvent de meringue italienne qui leur donne du moelleux. L’ajout de meringue italienne en plus grande proportion produit une mousse glacée onctueuse appelée « spoom ».
Méthode américaine
Cette méthode, dite Philadelphie ou New York, est une méthode simple qui ne demande pas de cuisson préalable ni de confection de sirop. La base est généralement constituée d’un mélange de deux tiers de crème (voire 
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davantage) pour un tiers de lait. On n’utilise pas (ou peu) de jaunes d’œufs, et tous les ingrédients sont mixés ensemble crus. Comme pour une mayonnaise ou une mousse au chocolat, l’emploi de jaunes d’œufs crus peut présenter un (très faible) risque de salmonellose. Par précaution, ces recettes sont donc déconseillées aux femmes enceintes et aux personnes fragiles.
Yaourt glacé. Le frozen yogurt est né aux États-Unis dans les années 1980, dans une démarche de santé. Il y est principalement vendu en boutique, mixé ou associé à des fruits, et toujours proposé dans une consistance proche de celle des glaces italiennes (à la machine). Il commence depuis peu à être commer-cialisé en France, mais reste cher. Bon marché et facile à réaliser, le yaourt glacé est le plus simple pour débuter avec une sorbetière. Les recettes à base de caillé et de brousse de brebis ou de chèvre, associées comme en Méditerranée à des fruits frais ou secs et à du miel, raviront les intolérants au lactose.
Slush. Appelée aussi granita en Italie, cette préparation de neige fondue (souvent fluorescente !), que l’on voit tourner l’été dans des sortes d’aqua-riums et qui se boit à la paille, évoque la plage et les vacances. Elle est la plupart du temps très sucrée et « synthétique ». Réaliser une version saine maison à base de jus de fruits frais est pourtant un jeu d’enfant.
Méthode orientale
Les glaces orientales ne contiennent ni œufs ni crème. La base est généra-lement du lait épaissi avec de la fécule de maïs. Comme pour la pâtisserie, ces glaces contiennent souvent des pistaches, de l’eau de fleur d’oranger et de l’eau de rose. 




Les préparations
de base
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Sirop de base
PRéPARATION : 5 MIN
CUISSON : 5 MIN
POUR 1,5 L ENVIRON
1 kg de sucre en poudre
1 l d’eau (1 kg)

Dans une casserole, faites chauffer le sucre avec l’eau tout en remuant. Il n’est pas nécessaire de porter à ébullition.
Dès que le sucre est bien fondu, retirez la casserole du feu et laissez refroidir. Versez dans une bouteille et gardez au réfrigérateur.



• les préparations de base 


Composé d’eau et de sucre à poids égal, le sirop de base est utilisé dans tous les sorbets. La quantité de sirop utilisée varie selon les fruits, plus ou moins sucrés ou acides. On peut réaliser le sirop à chaque fois, mais il est plus commode d’en préparer une grande quantité et de le garder au réfrigérateur dans une bouteille en plastique. Il se conserve pendant au moins 3 semaines.
Dans chaque recette, vous trouverez la quantité de sirop tout prêt à utiliser. On donne également les quantités de sucre et d’eau pour pouvoir le préparer. À titre d’exemple, 20 cl de sirop correspondent à 130 g de sucre pour 130 g d’eau (pour les petites quantités, on donne l’eau en poids pour plus de précision). Pour information, 1 l de sirop pèse 1,3 kg.
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Crème anglaise
1 Dans un bol, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre et éventuellement le lait en poudre jusqu’à ce que le mélange blanchisse.
2 Dans une casserole à fond épais, portez à ébullition le lait avec la crème liquide, puis incorporez au contenu du bol tout en fouettant.
3 Reversez dans la casserole et faites cuire la crème environ 5 minutes à feu doux, sans la laisser bouillir et sans cesser de remuer à la spatule, jusqu’à ce que la crème nappe celle-ci.
4 Versez aussitôt la crème dans un récipient et placez celui-ci dans un autre plus grand contenant des glaçons. Remuez régulièrement pour faire refroi-dir la crème le plus vite possible.



1.


2.


3.


4.


les préparations de base • 
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Meringue italienne
PRéPARATION ET CUISSON : 15 MIN
POUR 1 L ENVIRON
3 blancs d’œufs
100 g de sucre en poudre
5 cl d’eau

Dans un bol, commencez à fouetter les blancs à moitié.
Mettez le sucre et l’eau dans une petite casserole. Portez à ébullition, puis faites cuire jusqu’à atteindre 120 °C au thermomètre à sucre. Une goutte de sirop plongée dans l’eau froide doit former une boule très malléable (cette cuisson est dite « au petit boulé »).
Versez le sirop bouillant petit à petit sur les blancs tout en continuant de fouetter à vitesse moyenne pendant 5 minutes, jusqu’à ce que le mélange soit bien satiné. Transférez dans un bac et mettez au congélateur.



• les préparations de base 


La meringue italienne est le secret qui donne du corps et du velouté aux glaces et aux sorbets sans crème. Certains glaciers en abusent (c’est du volume gagné à petit prix) et leurs crèmes glacées trop sucrées prennent alors un aspect visqueux.
Cette meringue doit vraiment être utilisée avec modération : 1 cuillerée à soupe seulement, voire moins, ajoutée à une recette fait déjà une grande différence. Comme il est impossible de fabriquer une aussi petite quantité, préparez-en l’équivalent d’un bac en plastique que vous garderez au congé-lateur. Vous l’utiliserez facilement au fur et à mesure, car elle ne durcit pas.
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les préparations de base • 


Sorbet ou glace bicolore


Réalisez les deux préparations que vous voulez associer, par exemple, le sorbet au citron et le sorbet à la mûre (voir page 62). Mettez-les au moins 3 ou 4 heures au réfrigérateur.
Si vous avez une turbine avec deux bols, turbinez les préparations l’une après l’autre. Si vous n’en avez qu’un, turbinez la première préparation la veille et sortez-la du congélateur pour qu’elle s’assouplisse pendant que vous turbinez la seconde.
Remplissez un bac ou un moule en déposant en alternance des cuillerées de chaque parfum. Lissez bien le dessus et remettez pour au moins 2 heures au congélateur.


Obtenir un effet marbré


Préparez le coulis, puis la glace que vous voulez lui associer. Lorsque la glace est prête, déposez-en environ le tiers dans un bac en plastique à l’aide d’une spatule, sans chercher à lisser le dessus.
Recouvrez avec la moitié du coulis en fai-sant des arabesques (vous pouvez rem-plir un petit flacon souple avec le coulis et presser le flacon). Remettez un tiers de la glace, puis le reste de coulis. Ajoutez le dernier tiers de glace et lissez à la spatule.
Mettez au congélateur pour 30 minutes à 1 heure selon la consistance souhaitée.
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Réaliser des bâtonnets glacés
1 Préparez la recette de votre choix, mettez-la au moins 3 ou 4 heures au réfrigérateur, puis faites prendre la préparation dans la sorbetière jusqu’à ce qu’elle soit onctueuse, mais encore un peu coulante. Remplissez le moule et tapotez-le légèrement sur la table pour qu’il ne reste pas de bulles d’air.
2 Insérez les bâtons et mettez les moules au moins 2 heures au congélateur.
3 Démoulez les bâtonnets délicatement : la chaleur des mains suffit, sinon passez le fond du moule quelques secondes sous l’eau froide.
4  Si vous n’avez pas de moule, utilisez des gobelets en carton ou en plastique (ou des petits verres) et des bâtons en bois ou en plastique.



1.


2.


3.


4.


• les préparations de base 
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Comment customiser les bâtonnets
Dans une tasse haute, faites fondre 100 g de chocolat noir avec 1 cuillerée à soupe de lait au bain-marie ou au micro-ondes, trempez-y le bâtonnet juste démoulé et dégustez aussitôt.
Roulez le bâtonnet dans des brisures de noisettes ou d’amande, avant ou après l’avoir trempé dans le chocolat.
Trempez la pointe du bâtonnet dans des vermicelles de couleur ou des bonbons écrasés.



les préparations de base • 
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Cornets à glace
PRéPARATION : 5 MIN
CUISSON : 30 MIN
POUR 12 cornets nature 
1 œuf
80 g de beurre fondu
50 g de sucre 
50 g de cassonade
15 cl de lait entier, frais de préférence
100 g de farine
Pour la variante au chocolat
 1 cuill. à soupe de cacao en poudre
Pour la variante à la cannelle
1 cuill. à café rase de cannelle en poudre

Mixez tous les ingrédients de la pâte. Laissez reposer au moins 2 heures au frais.
Faites chauffer le gaufrier, frottez-le légèrement avec du papier absorbant imbibé d’huile neutre.
La première série servira de test pour trouver la bonne température. Généralement, il suffit de chauffer aux deux tiers de la puissance maximale de l’appareil. Dorée et souple, la gaufre devient rigide et cassante dès qu’elle refroidit. Si ce n’est pas le cas, réduisez légèrement la température et prolongez la cuisson.
Pour réaliser les cornets, versez 2 cuillerées à soupe de pâte au centre de la plaque. Fermez le couvercle et maintenez-le pressé quelques secondes au début (attention à la vapeur), puis laissez cuire 2 minutes. 
Décollez la gaufre et roulez-la aussitôt à l’aide du cône (fourni avec l’appareil) et laissez-la durcir pendant que vous faites cuire la suivante. Gardez les cornets dans une boîte hermétique, car ils craignent l’humidité.



On trouve des appareils à cornets en vente sur Internet. Assurez-vous juste que la température peut être modulée.
Pour réaliser des coupelles, formez les gaufres sur un verre renversé. Et pour des coupelles dentelle (voir photo page 159), versez la pâte sur la plaque en décrivant des arabesques.
Vous pouvez customiser le haut des cornets comme pour les bâtonnets glacés (voir page 19).



• les préparations de base 
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les préparations de base • 



• Les préparations de base 


Coulis de fruits rouges
PRÉPARATION : 10 MIN
POUR 20 CL environ
150 g de fruits rouges, seuls ou mélangés, frais ou surgelés (framboises, groseilles, cassis, mûres, fraises…)
le jus de 1/2 citron
20 g de sucre glace

Rincez les fruits seulement s’ils sont terreux, égrappez les baies et équeutez les fraises.
Dans un blender ou à l’aide d’un mixeur plongeant, mixez les fruits avec le jus de citron. Ajoutez un tout petit peu d’eau froide jusqu’à obtenir la consistance souhaitée.
Filtrez le coulis pour retirer les peaux et les graines (sauf pour les fraises). Sucrez selon votre goût et en fonction de la maturité des fruits.
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Réalisez des coulis de fruits rouges en pleine saison et congelez-les en petites quantités. En saison, remplacez un quart des fraises par des fraises des bois. Procédez comme ci-dessus avec des abricots, pêches, poires, kiwis…
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Les préparations de base • 


Coulis au fruit de la Passion et à l’orange
PRÉPARATION : 10 MIN
CUISSON : 1 MIN
POUR 25 CL environ
2 fruits de la Passion
2 cuill. à soupe rases de sucre
2 cuill. à café rases de fécule de maïs
20 cl de jus d’orange

Coupez les fruits en deux et récupérez tout le contenu à l’aide d’une petite cuillère.
Dans une petite casserole, mélangez le sucre avec la fécule, puis diluez avec le jus d’orange. Ajoutez les fruits et portez le tout à ébullition 1 minute environ en fouettant, juste le temps que le coulis épaississe.
Si vous n’aimez pas les graines craquantes des fruits, filtrez le coulis à l’aide d’une petite passoire fine. Laissez refroidir : le coulis va légèrement épaissir.
Coulis à l’abricot, à la pêche ou à la nec-tarine : remplacez les fruits de la Passion par 2 abri-cots dénoyautés et coupés en dés ou par 1 pêche ou 1 nectarine. Mixez tous les ingrédients dans un blender et faites épaissir de la même manière.
Coulis à la banane ou au kiwi : utilisez 1/2 banane coupée en dés ou 1 kiwi, en arrosant du jus de 1/2 citron.
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