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Les créemes glacées

Elles sont réalisées avec du lait et/
ou de la créeme, mélangé(s) a du
jaune d’ceuf.

La préparation, cuite a la casserole,
s'appelle une creme anglaise. On lui
ajoute ensuite du sucre et lingrédient
qui lui donnera son parfum : graines
de vanille, chocolat fondu, purées de
fruits, etc.

Les crémes glacées seront plus
onctueuses avec une sorbetiére. Si tu

n'en as pas, il faudra remuer la glace
avec un fouet ou une fourchette 2 ou

3 fois pendant la congélation.

Les granités

Ils sont réalisés a partir de jus ou de
purées de fruits, mais contraire-
ment aux sorbets, on les consomme
a moitié liquide. Il suffit de gratter
la préparation a la fourchette pour
obtenir cette boisson glacée.

AGLA-GLACES!

Les glaces au yaourt

ILen existe plusieurs sortes. Tu peux
simplement ajouter des fruits, des
coulis ou des ardmes et du sucre a
ton yaourt nature. Si tu souhaites
une glace plus onctueuse, ajoute de
la creme montée en chantilly.

Tu peux aussi fabriquer des glaces
au fromage blanc, au petit-suisse
ouU au mascarpone.

Les milk-shakes

Tout droit venues des Etats-Unis,
ces boissons sont un mélange de
lait et de boule de glace mixée !

Les glaces indiennes
ou Moyen-Orientales

Certaines sont préparées a base de
lait concentré ce qui permet de les
réaliser sans sorbetiére (voir recette
de la glace pistache).

D'autres sont des yaourts brassés
mixés avec des fruits, puis glacés
(voir recette des lassis).

*
*-

Les parfaits *

Ce sont aussi des cremes glacées
mais elles contiennent plus de
creme, souvent montée en chantilly,

et nont pas besoin d'étre prises en
sorbetiere.

Les glaces sans lactose

On peut remplacer le lait de
vache ou la creme par d'autres
laits : soja, amande, coco...

Les sorbets

Ce sont des purées de fruits,
crus ou cuits, mélangées a un
sirop de sucre. Les fruits qui
contiennent le moins d'eau
donneront des sorbets onctueux
(mangue, banane, abricot...)
tandis que les fruits juteux
auront parfois besoin d'un blanc
d’ceuf battu pour rester moelleux
(agrumes, par exemple).
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Pour réussir tes glaces et sorbets, tu dois :

1/Met re le bac de ta sorbetiere au congélateur
la nuit précédente (ou au moins 8 heures avant
la réalisation de la glace).

Z/Met re la préparation au frais (2 heures mi-
nimum) avant de la verser dans la sorbetiére.

3/Met re en marche la sorbetiére avant de
verser la préparation car celle-ci risque de se
figer et d'empécher la pale de tourner. Il faut
également l'éloigner d'une source de chaleur
(four, radiateur...), ce qui empécherait la glace
de prendre.

4/Préparer de petites quantités (environ un
demi-litre de glace pour 4 a 6 personnes).
La glace prendra plus facilement et plus vite.

5/Sortir les glaces 10 a 15 min a lavance pour
qu'elles soient plus onctueuses.

6/Préparer e sirop de sucre qui sert a réaliser
les sorbets a l'avance : tu peux en faire plus
et le garder au frais 1 mois, il sera tout prét
et tout frais pour tes prochaines glaces.

7/Pour réussir une chantilly, mettre le bol,
les fouets et la creme fleurette au congélateur
15 min avant de la monter.

B/Pour les glaces préparées sans sorbetiere,
fouetter régulierement deux ou trois fois a
30 min d'intervalle, aprés que la préparation
a commencé a durcir. Cela casse les paillettes
et cristaux et rend la glace plus moelleuse.
On peut utiliser un batteur, un mixeur-plongeur
ou tout simplement une fourchette.

9/Ajouter un blanc d'ceuf battu aux sorbets et
glaces aromatisées [(menthe, par exemple)
pour les aérer et les rendre moins compactes.

10/Ne pas recongeler une glace qui a fondu
(elle peut avoir ramolli, c’est normal, mais elle
ne doit pas étre liquide !).





