






Les sirops TEISSEIRE vous offrent déjà la possibilité de créer votre propre boisson, au gré de vos envies : plutôt gourmand ou plutôt rafraîchissant ? Vous pouvez choisir votre parfum, doser comme vous le souhaitez et ainsi personnaliser  votre boisson !Profitez de cette liberté pour concocter, grâce à ce livre,  des boissons originales mais aussi des desserts et autres gourmandises sucrées qui raviront les papilles de toute  la famille !À vous de jouer maintenant !
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POUR 6 GLACESCompter 1 dose de sirop pour 4 d’eau : 1/5 de sirop de cola TEISSEIRE,  1/5 de sirop de citron TEISSEIRE, 1/5 de sirop de menthe TEISSEIRE,  1/5 de sirop de cerise TEISSEIRE,  4/5 d’eau Verser 1 dose de sirop dans un moule. Compléter avec de l’eau en remplissant quasiment jusqu’au bord. Goûter et rectifier la quantité de sirop TEISSEIRE ou d’eau, selon les goûts. Remplir les autres moules. Laisser prendre au congélateur 30 minutes puis insérer un bâton en bois (il faut  que le liquide se cristallise un peu pour  que le bâton reste bien droit). Laisser  4 heures minimum au congélateur avant  de les déguster.Astuce : Agrémenter les glaces  de morceaux de fruits frais : framboises, cerises, myrtilles, mangue, abricots, etc. KIT  GLACES  FAÇON  ESQUIMAUX  



POUR UNE CINQUANTAINE DE GLAÇONSCompter 1 dose de sirop pour 3 d’eau :  ¼ de sirop d’ananas TEISSEIRE,  ¼ de sirop de grenadine TEISSEIRE,  ¼ de sirop de iced tea TEISSEIRE,  ¼ de sirop de fruit de la passion TEISSEIRE,  quelques feuilles de menthe fraîche  (de petite taille de préférence), ½ barquette  de framboises (60 g), ½ barquette  de myrtilles (60 g), fleurs comestibles,  ¾ d’eau minéraleVerser ¼ de sirop dans le bac à glaçons, ajouter un fruit, une feuille ou une fleur  puis compléter avec de l’eau minérale. Mélanger sirops et fruits selon les envies.Laisser au congélateur 3 heures minimum.Utiliser ces glaçons avec de l’eau, de  la limonade, un milk-shake ou encore  du thé glaçé.KIT  GLAÇONS  AU  SIROP  TEISSEIRE 



POUR 1 GRAND VERRE20 cl de lait demi-écrémé bien froid, 3 cl de sirop (de cassis TEISSEIRE, de cerise TEISSEIRE, de grenadine TEISSEIRE ou de pêche TEISSEIRE), 1 boule de glace vanille Mixer le lait, le sirop et la boule de glace.Verser le milk-shake dans un verre, ajouter des glaçons et une paille !Astuce : Mettre le lait au congélateur 15 à 30 minutes avant et supprimer les glaçons !KIT  MILK -SHAKE  



10 MIN DE PRÉPARATION – 5 MIN DE CUISSONPOUR 2 PERSONNES20 cl de crème liquide bien froide½ sachet de cremfix (facultatif)2 cuillerées à soupe  de sucre glace3 ml de sirop de fraise TEISSEIRE 30 cl de lait demi-écréméDÉCORATION 2 cerises confites1- Monter la crème bien froide en chantilly avec un batteur électrique.2- Quand la chantilly commence à prendre, verser la poudre cremfix et le sucre glace, continuer de battre jusqu’à ce qu’elle soit bien ferme.3- Dans une casserole, faire chauffer le lait sur feu doux.  Quand le lait bout, retirer du feu. Si une peau s’est formée  à la surface, la retirer.4- Verser le sirop de fraise TEISSEIRE dans un verre, ajouter  le lait chaud. À l’aide d’une poche à douille lisse et large, déposer la chantilly sur le dessus.Poser la cerise sur le côté et ajouter une paille. Déguster  de suite ou laisser refroidir.  Astuce : Cette recette est aussi délicieuse avec du sirop de grenadine TEISSEIRE !LAIT  FRAISE  CHAUD  OU  FROID  AVEC  CHANTILLY 



5 MIN DE PRÉPARATION – 20 À 30 MIN DE CONGÉLATIONPOUR 2 PERSONNEScompter 1 dose de sirop pour 6 de lait :  1/7 d’un verre de sirop d’ananas TEISSEIRE 6/7 d’un verre de lait très froid1,5 banane très mûreDÉCORATION quelques pistaches vertes, concassées1- Mettre le lait au congélateur pendant la préparation  des autres ingrédients (ou, mieux, 30 minutes avant).2- Écraser la banane grossièrement à l’aide d’une fourchette.3- Mixer le sirop d’ananas TEISSEIRE, la banane et le lait.4- Verser le smoothie dans 2 grands verres et saupoudrer  de pistaches concassées. Servir aussitôt.SMOOTHIE  À LA  BANANE  ET  À L’ANANAS 
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