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- INTRODUCTION -

La créme glacée est le flocon de neige e I'été | Mais il n'y a pas qu'en
été qu'elle peut étre dégustée, toutes les saisons sont propices pour lais-
ser libre cours 4 sa fraiche gourmandise !

‘Reéaliser soi-méme ses crémes glacées comporte de nombreux avantages
Le premier est un gain de temps considérable. Préparée Ia veille, Ia créme
glacée vous permettra ainsi de passer tout le temps que vous souhaitez
avec vos convives le jour de votre invitation et de ne pas laisser refroidir
Tambiance !

De plus, Ia créme glacée faite maison ne contient aucun produit chimique:
‘caché ni aucune mauvaise surprise. VOus savez ce que vous y mettez et
‘pouvez ainsi laisser vagabonder votre imagination pour la décliner &
toutes les sauces et tous les parfums |

‘Pour les mordus, tous les petits plus gourmands sont permis : pépites
de chocolat, fuits secs, éclats de cookies ou de v0s bonbons préférés
Soyez inventifs |

Etla créativité ne s'arréte pas 1a ! Les glaces et autres sorbets peuvent
également se décliner en version salée.

Alors, laissez coutir votre imagination et surprenez vos convives !
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-CE QU’IL VOUS FAUT -

MATERIEL INDISPENSABLE
* Congélateur : indispensable pour réaliser et conserver des glaces, sorbets ou granités.

« Sorbetiére ou turbine & glace : ces machines 3 glace ne sont pas obligatoires pour réaliser
glaces. Elles sont toutefois trés pratiques (voir p. 11).

* Blender : il et nécessaire pour mixer les préparations ou préparer des milkshakes et smoothies.

* Maryse (spatule souple en silicone) : elle permet de racler pour récupérer ce qui estresté callé
au fond des easseroles et saladiers. Indispensable par exemple pour récolter a glace restée

au fond de Ia sorbeire. Elle est trés utle pour remuer les préparations deéliates ou incorporer
s blanes d'ceufs en neige.

* Cul-de-poule : récipient en Inox au fond arrondi, indispensable pour la pitisserie

* Batteur électrique : idéal pour réaliser la créme Chantily, monter les blancs en neige

ou fouetter Ia glace pour casser les cristaux.

* Moules individuels en silicone : si vous soubaitez réaliser des portions individuelles de glace.

* Balance digitale
au gramme prés.

+ bien plus précise que les autres balances pour aliments. Elle mesure

+ Passoire fine ou chinois  1a passoire serta filler les coulis ou les jus de fruits t 3 en eliminer
les pépins (framboise pa exemple). Indispensable dans la réalisation des sorbets

« Siphor

our réaliser une eréme Chantilly légére et pour décorer les coupes de glace.

* Cuillére a glace : il existe différentes sortes de cuillére 3 glace dans le commerce. Préférez
ume cuillére en Inox, un peu plus chére 3 I'achat, mais qui vous garanfira un meilleur résultat
avee une durée de vie plus longue.
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- CE QU'IL FAUT SAVOIR -

Toutes les glaces peuvent étre réalisées sans sorbetiére ou turbine a glace. I faut alors verser
1a préparation (glace ou sorbef) dans un bac et la metire au congélateur, puis la remuer
régulierement (toutes les 30 min) afin d'éviter Ia formation de cristau.

Pour rendre Ia glace bien oncueuse et casser les cristaus, fouettez1a au batteur électrique
ou 3 I'aide d'un mixeur. En général, plus Ia préparation est riche, sucrée ou aleoolisée,
‘moins elle a besoin d'étre battue.

Pour que les glaces maison aient une meilleure consistance, vous pouvez remplacer le sucre
en poudre par du sucre spécial conffure. Ce sucre contient de Ia peetine, ce qui donnera
ume meilleure texture 3 vos glaces et sorbets.

IMPORTANT
Pensez a sortir ls glaces du congelateur 15 min avant de les servir et laissez-les au réfrigérateur.
Conume elles ne contiennent aucun produit chimique ni stabilisateur, elles sont plus dures que
celles du commerce. Aprés ces 15 min, elles seront bien onctuenses et souples.
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