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Crème glacée à la vanille

Pour 6 personnes | Préparation 10 minutes

Cuisson 10 à 15 minutes | Infusion 15 minutes

Réfrigération 30 minutes | Prise en glace 40 minutes

Niveau facile

1/2 litre de lait | 50 ml de crème liquide | 5 jaunes d'œufs | 125 g de sucre

2 gousses de vanille

Matériel | Sorbetière

Fendez les gousses de vanille en deux dans le sens de la longueur et grattez les

graines avec un couteau. Dans une casserole, versez le lait et la crème, les

gousses et les graines de vanille, puis portez le tout à ébullition. Retirez du feu

et laissez infuser pendant 15 min.

Dans un saladier, faites blanchir les jaunes d'œufs et le sucre à l'aide d'un

batteur électrique ou d'un fouet. Ôtez les gousses de vanille de la casserole.

Ajoutez progressivement le mélange de lait et de crème vanillée sur les œufs

et le sucre en fouettant bien. Versez dans la casserole. Remuez constamment

à feu doux avec une cuillère en bois pendant 5 à 10 min, jusqu'à ce que la

mousse ait disparu et que le mélange nappe la cuillère. Veillez à ne surtout pas

faire bouillir la préparation. Passez la crème anglaise ainsi obtenue au chinois

et laissez-la refroidir 30 min au réfrigérateur.

Turbinez ce mélange dans une sorbetière en vous référant aux instructions du

constructeur.

Conseil | La crème glacée à la vanille maison est l'accompagnement 

idéal d'un fondant au chocolat.
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