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 Introduction
 Voici un ouvrage qui saura séduire  
 les inconditionnels des desserts glacés.  
 Avec ou sans sorbetière, quel bonheur  
 de réaliser ses glaces à la maison !  
 Que ce soit sous forme de sundae ou  
 de yaourt glacé, laissez-vous tenter par  
 toutes ces petites douceurs.  
 Le sundae est traditionnellement  
 un dessert à base de crème glacée  
 agrémenté de fruits secs mais aussi de  
 chantilly, d’un coulis ou d’un sirop et bien  
 souvent surmonté d’une cerise confite.  
 Les yaourts glacés, eux, sont très  
 tendances. Nouveaux chouchoux des becs  
 sucrés, surfant sur la vague du mieux  
 manger, ces desserts faciles, sains et  
 savoureux font fureur. Lancez-vous les  
 yeux fermés dans leur fabrication simple  
 et vraiment bluffante !  
 Le sundae comme le yaourt glacé  
 peuvent être déclinés à l’infini selon les  
 saisons mais surtout selon vos goûts et  
 vos envies. Fruits, chocolat, noisettes,  
 cacahuètes caramélisées ou autres divers  
 coulis sauront donner de la couleur  
 à vos glaces.  
 Utilisez les recettes de ce livre comme  
 base et laissez donc aller votre  
 imagination !  
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 Organisez-vous !  
 Pour toutes occasions, préparez des sundaes et autres yaourts glacés.  
 Reportez-vous ensuite au listing ci-dessous et organisez-vous selon le temps  
 qui vous est imparti.  
 Recette à partir de glaces déjà faites  
 Préparation : 30 min  
 Classique banana split . . . . . . . . . . . . . . 48    
 Recettes avec 2 h de congélation  
 Préparation : 10 min  
 Congélation : 2 h  
 Yaourt glacé à la banane    
 et aux noix de pécan . . . . . . . . . . . . . . . . 12    
 Yaourt glacé à la framboise    
 et à la menthe . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14    
 Yaourt glacé à l’abricot et    
 au gingembre. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 21    
 Yaourt glacé aux fruits rouges . . . . . . . . 24    
 Préparation : 15 min  
 Congélation : 2 h  
 Yaourt glacé en sucettes à la myrtille . . 18    
 Yaourt glacé à l’avocat et au citron vert. 22    
 Yaourt glacé à la pomme verte    
 et aux graines de grenade . . . . . . . . . . . 28    
 Préparation : 20 min  
 Congélation : 2 h  
 Yaourt glacé au melon et billes    
 de melon, pistaches concassées . . . . . . 16    
 Yaourt glacé pêches blanches,    
 verveine et amandes . . . . . . . . . . . . . . . . 20    
 Yaourt glacé « exotico » . . . . . . . . . . . . . 26    
 Recettes avec 20 à 30 min  
 de turbinage  
 Préparation : 15 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Sundae tout fraise . . . . . . . . . . . . . . . . . . 80    
 Préparation : 15 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Cuisson : 10 min  
 Sundae aux Daim®, sauce au caramel    
 à l’orange . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 70    
 Préparation : 15 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Infusion : 15 min  
 Cuisson : 20 min  
 Sundae glacé au chocolat, nougatine et    
 crème Chantilly . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 63    
 Préparation : 20 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Sundae au thym et compotée d’abricots 49    
 Sundae à partager. . . . . . . . . . . . . . . . . . 50    
 Banoffee sundae . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 54    
 Sundae bananes-framboises . . . . . . . . . 58    
 Sundae sauce chocolat au lait chaud    
 et chamallows . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 64    
 Sundae aux cerises et à la vanille . . . . . 74    
 Sundaetiramisu   . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  78    
 Préparation : 20 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Infusion : 30 min  
 Réfrigération : 1 h  
 Sundae menthe, sauce au chocolat . . . . 56    
 Préparation : 20 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Cuisson : 10 min  
 Sundae au caramel au beurre salé    
 et aux amandes grillées . . . . . . . . . . . . . 60    
 Sundae façon cappuccino . . . . . . . . . . . . 68    
 Préparation : 20 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Cuisson : 15 min  
 Infusion : 30 min  
 Sundae aux pêches caramélisées,    
 amandes effilées grillées,    
 sirop à la verveine fraîche. . . . . . . . . . . . 62    
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 Préparation : 20 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Cuisson : 5 min  
 Sundae classique à décliner . . . . . . . . . 66    
 Sundae à la pistache, pignons grillés,    
 cerises confites et coulis cerise . . . . . . . 72    
 Préparation : 20 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Cuisson : 15 min  
 Sundae aux éclats de spéculoos,    
 compotée de prunes et nuée de cannelle    
 76
 Sundae au lait d’amande et aux brisures    
 d’amaretti, sirop de vanille . . . . . . . . . . . 82    
 Préparation : 25 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Cuisson : 22 min  
 Classique pêche melba. . . . . . . . . . . . . . 57    
 Préparation : 30 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Cuisson : 25 min  
 Brownie sundae. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 52    
 Préparation : 35 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Yaourt glacé au lait de coco et mangue. 32    
 Yaourt de brebis glacé à la fève tonka et    
 aux billes de riz soufflé au chocolat. . . . 42    
 Yaourt glacé aux céréales et aux fruits . 44    
 Préparation : 45 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Cuisson : 5 min  
 Yaourt glacé à la sauce au miel et aux    
 oranges fraîches et confites . . . . . . . . . . 30    
 Préparation : 35 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Cuisson : 1 min  
 Yaourt glacé au sirop d’érable et aux    
 flocons d’avoine caramélisés . . . . . . . . . 34    
 Préparation : 35 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Congélation : 2 h  
 Petit suisse glacé et trempette chocolatée    
 36
 Préparation : 35 min  
 Macération : 12 h  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Cuisson : 20 min  
 Yaourt de chèvre glacé, sauce à la rhu-    
barbe. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 38    
 Préparation : 35 min  
 Réfrigération : 2 h  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Yaourt glacé au chocolat et topping    
 M&M’S® . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 39    
 Préparation : 35 min  
 Cuisson : 10 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Yaourt glacé à l’indienne, sirop de rose    
 et pistaches . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40    
 Préparation : 35 min  
 Cuisson : 5 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Yaourt glacé irlandais . . . . . . . . . . . . . . . 45    
 Préparation : 45 min  
 Cuisson : 10 min  
 Turbinage : 20 à 30 min  
 Yaourt glacé au lemon curd . . . . . . . . . . 46    
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 Préparation
 Ingrédients
 Yaourts glacés sans sorbetière  
 1. Épluchez les bananes et détaillez-les en  
 fines rondelles. Couvrez une assiette avec  
 du film alimentaire et répartissez les rondelles  
 de banane dessus. Arrosez-les avec la moitié  
 du jus de citron et placez-les au congélateur  
 pour 2 h au moins, jusqu’à ce que les fruits  
 soient complètement congelés.  
 2. Environ 30 min avant de déguster, placez  
 les 4 yaourts au fond du congélateur.  
 3. Mettez les yaourts, le sucre glace, le reste  
 de jus de citron et les bananes congelées dans  
 le bol d’un blender et mixez rapidement par  
 petits à-coups. Le yaourt glacé se forme assez  
 vite.
 4. Répartissez la préparation glacée  
 obtenue dans de petites coupelles et servez  
 immédiatement. Pour un résultat plus glacé,  
 placez le tout au congélateur 30 min à 1 h  
 avant de servir. Au moment de déguster,  
 parsemez de noix de pécan concassées.  
 • 300 g de bananes  
 • 4 yaourts à la grecque  
 • 50 g de sucre glace  
 • Le jus d’1 citron jaune  
 • 50 g de noix de pécan concassées  
 Matériel :  
 • Film alimentaire  
 • Blender  
 • 4 coupelles  
 Pour 4 personnes  
 Préparation : 10 min  
 Congélation : 2 h  
 Yaourt glacé  
 à la banane  
 et aux noix de pécan  
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SUNDAES
& YAOURTS

GLACES |=

LES MEILLEURES
RECETTES !

Toutes les indications pour les réussir :
temps de préparation, temps
de congélation, codt, difficulté.

Rafraichissez-vous avec ces desserts glacés gourmands !
Abasede yaourt, delait ou de créme, avec ou sans sorbetiére,
réalisez des recettes savoureuses et colorées :

Yaourt glacé aux fruits rouges, sundae au caramel au beurre
salé, banana, split, petit suisse glacé au chocolat, sundae aux
éclats de spéculoos....
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