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Introduction

J'ai grandi dans I'Orcgon, dans la verdoyante Willamette Valley. La, tous les
dimanches, ma famille se livrait au rituel de la fabrication des glaces. Mon
pere allait a la crémerie chercher un bloc de glace qu'il pilait dans un sac en
toile de jute, tandis que ma mere préparait la creme. Et notre gros mixeur
¢lectrique, joyau des arts ménagers de I'époque, brassait en vrombissant
deux litres de creéme glacée a la vanille, a la menthe ou a la fraise. Quant a
nous, les enfants, nous attendions impaticmfncnt la fin des opérations pour
pouvoir lecher le fond du récipient.

L'¢té, dans la petite station baln¢aire de Neskowin, nous avions droit
tous les jours a notre barre glacée enrobée de chocolat et d’amandes
grillees. Mais I'annce scolaire avait aussi ses plaisirs : dans les annces
quarante, pour quelques centimes, on pouvait s”offrir un triple cornet de
glace dans la boutique située a deux pas du lycée.

Plus tard, lorsque mes propres enfants ont commence a réclamer des
glaces, j’ai mis au point un systtme de bain de refroidissement rempli de
glace pilée et de sel gemme et, grice a cette installation pour le moins
artisanale, j'ai commence a tester toutes sortes de nouveaux parfums.
Chaquc semaine, notre voisine fermiére nous apportait des litres de créeme
fraiche, cc qui me permettait de reproduire les recettes expérimentées lors

de mes voyages en Europe,




Dans les annces soixante, j'ai découvert les gelati, les semifreddo ot les
bombes glacées a Poccasion d'un séjour en Italic. J'y suis alors retourndée a
plusicurs reprises pour parfaire mes connaissances, que je laisais partager
aux lecteurs du magazine Sunset.

Par la suite, mon beau-pére, d'origine grecque, accepta de me contier
ses seerets de fabrication. 11 avait ouvert son premier magasin de glaces a
San Irancisco en 1905, un an avant le grand tremblement de terre, Plus
tard, dans sa nouvelle boutique Elite Confiserie, il vendait des glaces a la
vanille, au chocolat, au sirop d’¢rable, au cal¢, ainsi que toutes sortes de
friandises de grande qualite,

A chaquv vovage, j'ai découvert des desserts ghu:'s ¢tonnants, Aux
gitcaux bien crémeux que commandaient mes amis, j’ai toujours prefer les
sorbets, glaces et parfaits, Les glaces scandinaves sont parmi les plus
savourcuses. A base de créme fraiche trés riche, elles sont rehaussées de
[ruits rouges, de chocolat, de pralines et de créme fouettée, et servies dans
de [)L‘.lils gnl)clcls ou dans des cornets bien croustillants,

En France, j'ai gotté des sorbets aux fruits exquis, servis dans des tuiles
aux amandes ct agl‘émcmés de fruits exotiques et de coulis de framboises,
Lorsque je viens a Paris, je ne peux me passer d’unc visite chez, Berthillon,
ol je suis a chaque fois fascinée par I'incroyable varic¢té des parfums proposés.
Si la perfection existe, elle n’est sans doute pas loin de I'ile Saint-1ouis.

Dans les grands restaurants sclectionnés par le Guide Michelin, jai
découvert de délicicuses ercations @ cher Gérard Boyer, aux ervércs de Reims,
le sorbet poire-fraise accompagne d’une glace aux graines de vanille, cher
Mare Mencau, a I'Espérance de Saint-Pere-sous-Yézelay, la glace a la reglisse,
¢t chez Joél Robuchon, un sorbet a "ananas. Dans les magasins Lendtre, les
petites glaces individuelles au cafe, a la framboise, aux noisettes et au citron
sont presque trop parfaites pour étre consommées !

Au Perché no 2, a Florence, j'ai pu savourer des gelati rhum-raisin, au
marsala, ou encore au Grand Marnicer, sans parler des parfums tartuffo,

gianduia et nocciola, tout aussi tentants.
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Aux Etats-Unis, je garde un souvenir mémorable de la glace a
I'amaretto de chez Mary Elaine, a Scottsdale, de celle aux pignons et caramel
de PAuberge d’Anasazi, a Santa Fe, et de celle au micel et aux myrtilles du
Domaine Chanden dans la Napa Valley.

Au cours de mes voyages, j'ai toujours trouve des marchands
ambulants aux endroits les plus incongrus @ sorbet a la péche en visitant
les ruines (I'Eph&sv, en Turquic, glace au gingembre dans les rues
d’Amsterdam, au cassis et pain d’¢pice dans un biergarten de Munich, aux
fruits de la passion-goyave a Hawal, glace au rhum servie dans un demi-
ananas dans une plantation de bananes de Malaisic, sorbet a la mangue

décore de fruits exotiques en )'-\friquv du Sud.

Un peu d'histoire

Les Chinois savent fabriquer les boissons et desserts glacés depuis plus de
trois mille ans. Autrefois, leur technique consistait a faire ruisscler
un melange d’cau et de salpétre sur des 1'(1ci|]ic11ts rcmplis de la préparation
a refroidir. Les Arabes, quant a cux, confectionnaient des sharbets, un
mé|angc de sirop ¢t de neige tondue, ancétres de nos sorbets.

Néron, pour sa part, envoyait scs esclaves chercher de la neige dans les
montagnes, ct ses cuisinicrs la parfumaient ensuite au micl, au jus de fruits
et au vin. Au xi° siccle, le Vénitien Marco Polo rapporta de Chine lesecret
du refroidissement sans glace, qui allait donner aux Italiens le gotit pour ce
dessert,

Lorsqu’en 1533 Catherine de Médicis vint en France pour ¢pouser le
futur Henri 11, elle introduisit les desserts glaces a la cour, Plus d’un siccle
plus tard, en 1670, l¢ Sicilien Procopio Coltelli ouvrait un cale, le c¢lébre
calé Le Procope, 'un des premiers a servir des sorbets. Au si¢ele suivant,
d"autres calés parisiens suivirent son exemple, en proposant des spécialitcs

glacces. Le Café Napolitain, sur le boulevard des Ttaliens, eréa le biscuit
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Tortoni, un biscuit glacé au macaron ct au rhum, qui tient son nom du
proprictaire de I'établissement. En Angleterre, en 1747, une certaine
Hannah Glasse pub|iait un livre de recettes, Are de Ja cuisme‘ﬁzcﬂe, proposant
des recettes de glaces.

Mais ce sont les Etats-Unis qui allaient perfectionner le savoir-faire ot
(]Umlcr il'l lﬂ g'a(;‘t? S08 l(‘ltl'{:.“i (I(.' I'l()bl(.‘..“i."i(f< (;l:l’)rg(f Washingt(m P()SS{'flait une
machine a fabriquer de la glace, et Thomas Jelferson raffolait de 'omelette
nt)r\-‘f‘.gicnm'. A la Maison Blanche, aucun diner officicl ne se terminait sans
glace. En 1777, les premicres réclames apparurent dans le Post Boy de
New York, La sorbeticre manuelle fut inventée en 1846 par Nancy Johnson,
et c'est a partir de 1851 qu'on commenga a fabriquer des glaces a I'¢chelle
commerciale, Le livre de recettes Godey's Lady's Book allirmait que la glace
¢tait devenue un « must » gastronomique dans I'Amerique des annces 1850,

In 1896, le New-Yorkais [talo Mal‘chion}-' créa le cone a g|auus, invention
qu'il fit breveter en 1903, Un an plus tard, un fabricant de gaufres de la grande
foire de Saint-Louis réinventait le principe, pour rendre service a son voisin de
stand, un vendeur de glaccs qui s’ Ctait trouve a court d’assicttes, Le succes fut
immediat. Un peu plus tard, dans les annces vingt, trois nouveautes glacées
virent le jour : I'esquimau, la « Good Humor Bar », une barre glacée enrobée
de chacolat, et le « Popsicle », une glace a I'cau tenue par deux batonnets. Ces
trois produits ont toujours autant de succes aujourd’hui.

Dans les annces trente ot quarante, Hollywood contribua a I'essor des
glaciers. Dans les films de cette ¢poque, nombre de scenes se déroulent dans
des bars-glaciers de petites villes de provinee. Aussi, en sortant du cinéma,
les spectateurs se rendaient directement dans le drive-in ou le glacier le plus
proche pour déguster une glace. Dans les années cinquante, ces licux furent
dclaisses au profit des supermarchés qui commercialisérent des glaces.
L’Amcrique se mit alors a consommer des glaces a base d’¢mulsifiants et de
stabilisants. Depuis environ vingt ans, on constate un regain d’interét pour
les g]nccs et les sorbets de {[ualiu". Pour rt’:p(mtlrt‘ a cette demande, les

fabricants rivalisent d'ingéniosité et de eréativité,
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Glossaire

BoMmar : dessert glacé fait de |)1usiuur:~a couches de glncc ou de sorbet,
gén(‘.ra]cmt‘nt dans un moule ]1(‘mi:~;phf‘.|‘i(|u{‘.

Griato (plur. gelati) : mot italien signifiant glace, Traditionnellement,
les gelati italiens ont la partit:ularil(‘ de ne pas conteniv d’cculs. Seule la
créme fraiche enrichit la texture.

GRANITE : glace pilce peu sucrce, parfumée dun simple sirop de fruits,
d'une liqueur ou de calt. Lo granité se caractérise par sa texture
granuleuse, tres rafraichissante. La glacc peut Ctre |)i|€rt~ plus ou moins
gl‘(}ssil:'l‘L'l‘rlt.'nL

CREME GIACTE = preparation glacée a base de lait et/ou de eréme, de
sucre et d'un arome, tel que chocolat, fruits sces @ coques, fruits frais
ou ¢pices. Les eremes glacées Jes plus riches sont celles qui contiennent
unc base de ereme anglais{:, La labrication des glaces destinees a la
commercialisation cst soumise a une legislation tres stricte, au méme titre
que celle sur les produits laitiers.

PARFAIT : entremets glace comportant unce forte proportion de créme
fraiche, cc qui le rend tres onctueux et assez ferme. Traditionnellement, il
est parfumé au cafe, mais on peut ¢galement utiliser une purée de fruits
frais.

SEMIREDDO (littéralement « & moitic froid ») : entremets glaccitalien
constituc d'une superposition de glace et de mousse glacée (a base de
creme foucttce et de jaunes d’aeufs, ou de blanes d’aculs battus en neige).

SORBIT ¢ entremets glace a base de sirop de sucre et d’une purce ou
d"un jus de fruits, d’un vin ou d'un alcool qui lui donne son parfum. Le mot
« sorbet » est la francisation de Uitalien sorbetto, lui-méme dérivé du ture
chorbet ¢t de P'arabe charab, qui signifiaient simplement « boisson ».
A "origine, les sorbets ¢taient composés de [ruits, de micl, de substances

aromatiques et de neige,
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Techniques et ingrédients de base

Avec une sorbeticre, faire une glace devient un jeu d’enfant. En revanche,
un simple bac a glagons suffit pour confectionner les glaces a Icau, granités
ct sorbets. Pour battre le mélange apres la premicre phase de
refroidissement, on cmph)it.‘ un mixeur,

Il existe toutes sortes de sorbetieres, des plus rudimentaires aux plus
claborées. Les toutes premicres ¢taient constituées d’un I‘écipi(.‘m' en metal,
rempli d’un mélange refrigerant a base de glace pilee et de sel, double d'un
bac en bois ou en plastique ¢quipé d’un malaxcur actionné a la main. Ce
principe de base connut plusicurs amcliorations successives, pour aboutir
aux sorbeticres ¢lectriques d’aujourd’hui, moeins cncombrantes, et
(..'()n."nillllf‘t:.“i (l,llﬂ(.'- SL'UIL‘ cuve (IUI'H. 1(}5 I)ﬂ]‘()is L'()]llil'nn(‘nl une ITlatii.'l'l'
réfrigérante,

A l'nl‘igim‘, la g|a(.'t est une |:lrifl);lrzllit>|'1 |iqui(|v, qui sc stabilise par
congclation particlle. Les proportions d’ingredients et la technique de
fabrication déterminent la qualilé du produit. La g|acc est constituce d’une
multitude de cristaux de glace en suspension dans un sirop de sucre, qui sert
de liant. C'est I'cau qui géle, mais la concentration de sucre et d’autres
substances font baisser le point de congélation, afin que le dessert ne se
solidifie pas totalement (ce serait alors un glagon, et non plus une glace). La
créme, le lait et les ceuls jouent le réle de « tampon » entre les cristaux. Les
pales de la sorbeticre brassent la préparation et contribuent a I'acrer,
maintenant les cristaux a distance les uns des autres pour créer une texture
h(lmog(‘?n(x Des cristaux de g]acv de p(‘titt‘ taille et bien (‘spm:(‘.s donnent un
melange cremeux, alors que de gros cristaux agglutinés produiront une
texture grossicre et granuleuse. Plus la préparation se fige sous I'action du
froid, plus clle retient I'air. 1'alcool, le micl et le glucose contribuent a
abaisser davantage le point de congclation de la préparation, et donnent ainsi

(IL‘H g|an‘s [)1[[3 (‘I'(J.‘I'ﬂt‘llﬁl.‘.!-h
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Quand le mélange st préd, il doit étre refroidi a une température de
5 C. Unc fois qu'il est bien glacé et qu'on a incorporé la créme, le brassage
doit &tre tres lent, pour ¢viter que les particules de graissc nc se
transforment en beurre. La technique de c(mgélalion a un cifet sur la
texture. Une congélation rapide avee un brassage lent et continu produit
une grande quantité de cristaux de petite taille et, par conséquent, une
texture plus fine,

Pour les traditionalistes qui utilisent cncore un systeme de
l‘(’ri’l‘igérati(m a base de gla(:c |}i|(’~.(‘ et de sel, il est conseillé de prcnth‘t‘ du sel
gemme de preference au sel de table. Moins cotiteux, il se déposera plus
lentement au lond, Par ailleurs, comme il se¢ dissout moins vite, la
temperature baisse plus progressivement. Un mclange rélrigérant trop
froid risque de produire une glace trop grossiére, et pas assez aérée. La
proportion de sel est de T volume pour 8 de g]a(_:c pilce.

Pour ce qui est de 'utilisation de la sorbetidre, je vous conscille de
vous conformer au mode d’emploi. Le bac ne doit pas &tre remplia ras bord
(laissez environ 5 centimetres), car le volume de la préparation augmente

pendant le brassage.

C()NSHRVER LES GLACES
Une fois que la glace a pris, il est conscille de Pentreposer 1 heure ou plus
dans le bac a glagons pour lui permettre de se raffermir. C’est a ce moment-
la que les aromes vont se mélanger harmonicusement. La température
idcale de conservation des glaces doit étre comprise entre -12°C et -18°C,
pour preserver leur texture et lewr parfum. 1l faut les couvrir bien
soigneusement, alin d’¢viter la formation de gros cristaux a la surface, et
l‘impl‘égnﬂlinn d’odeurs indésirables, Un simple [ilm plastique peut suffire.
Si-la texture devient plus grossicre, ¢’est que la glace a subi des
Muctuations de température, tant lors de services répétés qu'a l'intéricur

méme du congélateur, Ln ellet, chaque fois que la température monte, les
t4 | | )
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plus petits cristaux fondent, et lorsqu’elle baisse a nouveau, I'cau des
cristaux fondus vient grossir les plus gros. Plus la temperature du
congélateur sera basse, moins les variations auront d'influence sur la

texture,

SERVIR LES GLACES

Avant de les consommer, qu'il s’agisse de cremes glacees, de sorbets, de
granités ou de yaourts glacts, il est conseille de les laisser se rechauffer
jusqu’a 0°C. Leur parfum ct leur texture n’en seront que meilleurs. Si la
glace est trop dure, mettez-la au refrigérateur pendant 30 a 40 minutes
avant de servir, Mais veillez a ce (|u’v.||t‘. ne ramollisse pas trop.

Les glaces et sorbets maison sont meilleurs dans les deux jours qui
suivent leur fabrication, mais vous pouvez les conserver une semaine. Les
glaces a base daeul cuit se conservent un peu plus longtemps, mais jamais
autant que les glaces de fabrication industriclle contenant des agents

conscrvateurs,
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INGREDIENTS DE BASE
Nombre de fabricants utilisent des émulsifiants et des stabilisants pour
améliorer la texture de leurs produits. Cette précaution est inutile

lorsqu’on fabrique de petites quantités avec des ingrédients de qualité.

CREME FRAICHE : les matieres grasses contenues dans la créeme améliorent la
texture de la glace. Mais par ailleurs, une créme trop riche risque d’alourdir

inutilement votre dessert.

CEurs : les jaunes d’eeufs servent d’émulsifiant dans la creme anglaise,

et empéchent les particules de graisse de la créme fraiche de s'agglomerer.

FrUrrs : la plupart des fruits contiennent de la pectine et des fibres, qui

maintiennent en suspension les molécules d’eau et de graisse du lait,

LAIT ENTIER : les mati¢res grasses du lait forment de minuscules particules

qui aident les molécules d’eau a rester bien séparées.
SUcRre : I'eau mf‘.langée a du sucre a un point de congélation inférieur a 0°C.
Grace au sucre, I'cau ne géle pas totalement, et la glace ne se transforme pas

en glagon, Le miel et le glucose produisent le méme résultat.

FRUITS SECS A COQUES ET SUCRE D’ORGE : ces ingrédients aromatiques doivent

étre incorporés a la préparation lorsqu’elle est encore un peu liquide.

LIQUEURS ET ALCOOLS : il est conscillé de les incorporer juste avant que la

glace ait complétement pris,
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Carnet d’adresses

FOURNITURES POUR GLACES

G. Detou

58, rue Tiquetonne
75002 Paris

Tel : 01 42 36 54 67

MATERIEL ET SORBETIERES

Dehillerin

18-20, ruc de la Coquillicre
75001 Paris

Tel. : 0142 3653 13

Francis Batt

180, avenue Victor-Hugo
75016 Paris

Tél. : 01 47 27 13 28

La Carpe

14, rue Tronchet
75008 Paris

Tel, 101474273 25

La Corpo

19, ruc Montmartre
75002 Paris

Tel, 0142 33 81 35

DEGUSTATION DE GLACES

L'Art Glacier

Les Hautes-Terres
84240 Ansouis

Tél, : 0490 77 75 72

Le Bac a Glaces

109, ruc du Bac
75007 Paris

Tel. : 01 45 48 87 65

Baggi

33, ruc Chaptal
75009 Paris

Tél. : 01 48 74 01 39

Berthillon

31, rue Saint-Louis-en-I'lle
75004 Paris

Tel, : 01 43 54 31 61

Lendtre -
44, rue d’Auteuil
75016 Paris

Tél. : 01 45 24 52 52

La Martiniére

19, quai Poithevinicre
17410 Saint-Martin-de-Ré
TEL - 054609 20 99
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Sorbets, granités
et yaourts glacés

Tres rafraichissants, légers, les sorbets et granités
ne contiennent presque pas de maticres grasses., Quant
aux yaourts glaces, ils peuvent étre préparés avec
des produits alleges. Ces délices se servent en toutes
occasions, lors d’un bel apres-midi d’été, ou dans

le cadre d’un repas, en entrée, entremets ou dessert.

Citron givré

Orange givrée a la gelée
d'airelles

Melon givré

Sorbet au kiwi

Sorbet nectarine-amande

Sorbet aux oranges
sanguines

Sorbet framboise-
Grand Marnier

Sorbet aux fruits rouges

Sorbet poire-champagne

Granité au café

Granité daiquiri

Yaourt glacé a la fraise

Yaourt glacé a la mangue



Citron givré

Cette glace tres rafraichissante peut étre présentée dans un demi-citron creusé

et joliment découpé en zigrag.Vous pouvez également la servir accompagnée

Orange givrée a la gelée d'airelles

Cette préparation trés parfumée se sert aussi bien en dessert qu’en entremets,

surtott si votre menu c‘omprem!’ du ‘q:'hicr ou du canard.

de petites boules de sorbet a la framboise ou de glace a la vanille.

Ingrédients

4 cuillerées a café de zeste
de citron

175 g de sucre

35 cl d'eau

20 cl de jus de citron

‘_,/;-i: )

Ecrasez le zeste de citron dans 1 cuillerée i café
de sucre, pour qu'il dégage tout son arome. Dans unc
casserole de taille moyenne, faites fondre le reste
de sucre dans 1'cau ¢t portez a ¢hullition en remuant
bicn. Lorsque le sirop est clair, retirez du feu et ajouter
le zeste et le jus de citron. Laissez refroidir, puis
couvrez et mettez 1 a 2 heures au réfrigérateur.

Versez le melange dans une sorbeticre et procéder
sclon le mode d’cmp]oiA Si vous ne p()ssédcz pas
de sorbetiere, versez le mélange dans un plat
mctallique carré de 20 em de cote ou dans un récipient
en plastique de 2 litres. Couvrez de papier aluminium
ou d’un film plastique ct laissez prendre au congclateur.
Au boutde 2 a 3 heures, passez le mélange au mixeur,
pour qu'il soit bicn aérc¢ et leger. Versez-le dans
un l‘f:(.‘ipiunl'. en p|a5tiquu, couvrez ot remettez

1'a 2 heures au congélateur pour qu'il soit bien ferme.

PROPORTIONS POURKR T LITRE
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Dans une casserole de taille moyenne, faites fondre le
sucre dans le jus d’orange, a feu moyen. Incorporez la
gelee dlairelles, le zeste d’orange et le jus de citron,
Laissez refroidiy, couvrez et mettez | a 2 heures
au reéfrigérateur.

Versez le mélange dans une sorbeticre et proceder
sclon le mode d’emploi. Si vous ne possédez pas
de sorbeticre, versez le mélange dans un plat métallique
carr¢ de 20 cm de c6t¢ ou dans un récipient
en plastique de 2 litres. Couvrez de papicr aluminium
ou d’un film plastique ct laissez prendre au congclateur.
Au bout de 2 a 3 heures, passez le melange au mixeur,
pour qu'il soit bicn acré et leger. Versez-le dans un
récipicnt cn plaﬂtiquc‘ couvrez et remettez 1 a 2 heures

! P . . +
au congélateur pour qu'il soit bien ferme.,

PROPORTIONS POUR | LITRE
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Ingrédients

150 g de sucre

25 cl de jus d’orange

70 cl de gelée dairelles

2 cuillerées a café de zeste
d'orange

2 cuillerées a soupe de jus

de citron



Melon givré

Servie dans un demi-melon, cette purée de  fruits glacée compose une belle présentation.

Associez I'orangé du melon charentais avec le vert du melon cantalou (et vice versa),

Ingrédients

800 g de melon charentais
ou cantalou,
ou de pastéque

65 g de sucre

3 cuillerées a soupe de jus

de citron vert

et décorez d’une fleur.

e

Coupez le melon en quartiers, ¢liminez les graines ct
taillez la pulpe en cubes. Réduisez-la en purée
au mixeur. Dans un saladier de taille moyenne,
mclangez la purce, le sucre et le jus de citron vert.
Quand le sucre a enticrement fondu, versez ce mélange
dans un plat métallique carré de 20 em de coté ou dans
un recipient en plastique de 2 litres. Couvrez de papier
aluminium ou d’un film plastique et laissez prendre
au congélateur. Au bout de 2 a 3 heures, passez
le mélange au mixcur, pour qu'il soit bien aéré et léger.,
Versez-le dans un récipient en plastique, couvrez et
remettez 1 a 2 heures au congclateur, pour qu'il soit

bien ferme.

PROPORTIONS POUR 1 LITRE
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Sorbet au kiwi

Ce sont les petits grains croustillants du kiwi qui donnent a cette glace son originalité.
Au moment de servir, pressez un citron vert sur le sorbet, ou accompagnez

d’une fine tranche de biscuit de Savoie, pour clore un repas un peu riche.

e

Ecrasez le zeste de citron dans 1 cuillerée a café de Ingrédients

sucre, pour qu'il dégage tout son aréme. Dans une 2 cuillerées a café de zeste
casserole de taille moyenne, faites fondre le reste de de citron, jaune ou vert
sucre dans I'cau et portez a ¢bullition. Lorsque le sirop 150 g de sucre

est bien clair, retirez du feu et ajouter le zeste de citron. 15 cl d’eau

Laisscz refroidir, couvrez et mettez 1 a 2 heures au 8 kiwis, pelés et coupés

réfrigérateur. Dans un mixeur, réduisez le kiwi en purée en quartiers
avee le jus de citron, puis incorporez le sirop glacé. 6 cuillerées a soupe de jus
Versez le mélange dans une sorbeti¢re et procédez de citron, jaune ou vert

sclon le mode d’cmploi. Si vous ne possédez pas quartiers de citrons verts
de sorbeticre, versez le melange dans un plat metallique pour décorer

carr¢ de 20 cm de cot¢ ou dans un récipient

en plastique de 2 litres. Couvrez et laissez prendre au

congélateur, Au bout de 2 a 3 heures, passez le mélange

au mixeur, pour qu'il soit bicn acré et léger. Versez-le

dans un récipient en plastique, couvrez et remettez

1 a 2 heures au congélateur, pour qu'il soit bien ferme.

Servez avec un quartier de citron vert.
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Sorbet nectarine-amande

Dans ce sorbet doré et crémeux, les petites taches rouges de la peau des nectarines

ressemblent a des confettis. Je tiens cette recette d’un vendeur de glaces ambulant,

rencontré par une chaude journée alors que je visitais les ruines antiques d ’Ephése.

en Turquie. ['ai adapte sa recette en remplagant les péches par des nectarines.

Ingrédients

1 cuillerée a soupe de zeste
de citron

150 g de sucre

15 cl d’eau

5 nectarines (environ 750 g),
dénoyautées et coupées
en morceaux

2 cuillerées a soupe de jus
de citron

¥ de cuillerée a café d’extrait

d’amandes

P

Ecrasez le zeste de citron dans 1 cuillerée a café de
sucre, pour qu'il dégage tout son arébme. Dans une
casserole de taille moyenne, faites fondre le reste de
sucre dans I'cau et portez a ¢hullition. Lorsque le sirop
est bien clair, retirez du feu et ajoutez le zeste de citron.
Laissez refroidir, couvrez et mettez 1 a 2 heures au
réfrigérateur. Dans un mixeur, réduisez les nectarines
en purée avec le jus de citron, puis incorporez le sirop
glace et I’extrait d’amandes.

Versez le mélange dans une sorbeticre et procédez
selon le mode d’emploi. Si vous ne possédez pas de
sorbeticre, versez le mélange dans un plat métallique
carré de 20 em de céte ou dans un récipient cn
plastique de 2 litres. Couvrez et laissez prendre au
congélateur. Au bout de 2 a 3 heures, passez le mélange
au mixeur, pour qu'il soit bien ac¢ré et léger. Versez-le
dans un récipient en plastique, couvrez et remettez

1 a 2 heures au congélateur pour qu’il soit bien ferme.
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Sorbet aux oranges sanguines

Dans ce succulent sorbet d’un beau rouge profond, il est préferable de laisser

la pulpe des oranges, pour enrichir la texture.

Ingrédients

1 cuillerée a soupe de zeste
d’orange sanguine

150 g de sucre

75 cl de jus d’oranges
sanguines

5 cl de jus de citron

e

Ecrasez le zeste d’orange dans une cuillerée a café de
sucre pour qu'il dégage tout son aréme. Versez le reste
de sucre dans le jus d’orange. Lorsque le sucre a fondu,
ajoutez le zeste d’orange et le jus de citron. Mettez
1 a 2 heures au réfrigérateur.

Versez le melange dans une sorbeticre et procédez
selon le mode d’emploi. Si vous ne possédez pas
de sorbeticre, versez le mélange dans un plat métallique
carr¢ de 20 cm de c¢bté ou dans un récipient
en plastique de 2 litres. Couvrez de papier aluminium
ou d’un film plastique et laissez prendre au congelateur.
Au bout de 2 a 3 heures, passez le mélange au mixeur,
pour qu’il soit bien aéré et léger. Versez-le dans
un récipient en plastique, couvrez et remettez

1 @ 2 heures au congélateur, pour qu’il soit bien ferme.
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Sorbet framboise-Grand Marnier

Une touche de Grand Marnier suffit a rehausser ce délicieux sorbet.Vous pouvez

Paccompagner de glace d 'orange, a la vanille ou aux noisettes, de citron givré,

mais aussi de fruits frais (fraises ou framboises). J’ai découvert d Copenhague

la saveur du coulis de framboises associé a la glace a la vanille, sur un immense céne

gaufré bien croustillant. Cette recette m’a été donnée par mes amis Tita et John Kolozsi

dont le jardin regorge de dél icieuses framboises.

Aﬁ.ﬁ.)

Réduisez les framboises en purée au mixeur, puis
passcz-lcs au tamis pour retirer les graines. Dans un
saladier, mélangez les framboiscs, les jus d'orange et
de citron, et le sucre, Quand le suere a fondu, couvrer,
et mettez 1 a 2 heures au refrigerateur.

Versez le melange dans une sorbeticre et procedez
selon le mode d’emploi. N’ajoutez la liqueur que
lorsque le sorbet est presque entiérement glace. Si vous
ne possédez pas de sorbetiere, verser le mclange dans
un plat métallique carré de 20 em de c6té ou dans
un recipient en plastique de 2 litres. Couvrerz de papicr
aluminium ou d'un film plastique ct laisscz prendre
au congélatcur. Au bout de 2 a 3 heures, passcz le
melange au mixeur, pour qu'il soit bicn aéré et leger.
Ajoute la liqueur si vous le souhaitez, Verser le tout
dans un rt".t:ipiv.nt on p|a.~'li(|uc, couvrez et remettey,

1 a 2 heures au cung(:latcur, pour qu’il soit bien lerme,
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Ingrédients

750 g de framboises
25 ¢l de jus d’orange
10 cl de jus de citron
250 g de sucre

5 ¢l de Grand Marnier

ou de Cointreau



Sorbet aux fruits rouges

Ce sorbet d’un beau rouge éclatant est du ph;_\‘ bel rgﬂ-et dans un verre ballon décoré

de quelques. ]}'(m.\‘_ frais. Si vous voulez | 'a('cumpagner d’un autre pag’ﬂim,

je vous conseille la (q.’ﬂcc' a la vanille ou le citron git-‘ré, pour jouer sur les contrastes.

Ingrédients

150 g de sucre

15 cl d’eau

3 cuillerées a soupe de jus
de citron

200 g de framboises

450 g de fraises, équeutées

2 cuillerées a soupe
de liqueur de framboises

(facultatif)

Dans une casserole, mélangez le sucre et I'cau. Portez
a cbullition et, lorsque le sirop est bien clair,
incorporez le jus de citron. Laisscz refroidir, couvrez
et mettez 1 a 2 heures au I‘C‘fll‘igﬂ‘ rateur, Mixez les
framboises et passez-les au tamis pour enlever les graines.
Procédez de méme avee les fraises, Mﬂ‘iangcz les deux
purées dans un saladier, puis incorporez le sirop refroidi.
Placez au l'élirig{‘ratt‘.ur pendant 1 heure.

Versez le mélange dans une sorbeticre et procédez
selon le mode d’cmpl()i, N’ajoutez la liqueur que lorsque
le sorbet est presque g|a(‘é. Si vous ne possédez pas de
sorbeticre, versez le mélange dans un plat métallique
carre de 20 em de c6té ou dans un récipient en plastique
de 2 litres. Couvrez ct laissez prendre au congclateur,
Aubout de 2 a 3 heures, passez le mélange au mixeur,
pour qu'il soit bien a¢ré ct leger. Ajoutez la liqueur
de framboises. Versez le tout dans un récipient en
plastique, couvrez et remettez 1 a 2 heures au

: i F -
(‘Ungthtcur, pour que le sorbet soit bien ferme.
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Granité au café

Une gourmandise désaltérante pour les aprés-midi d’été. Le cognac et la créme fouettée

ne sont pas indispensables, mais ils améliorent sensiblement la recette.

Ingrédients

130 g de sucre

15 cl d’eau

50 cl de café trés serré
cognac (faculratif)

creme fouettée (facultatif)

;ﬁ@

Dans une casserole de taille moyenne, faites fondre le
sucrc dans I'cau et portez a ¢hullition en remuant sans
cesse. Quand le sirop est bien clair, retirez du feu et
versez le café. Laissez refroidir a température
ambiante,

Versez le melange dans un plat métallique carre
de 20 em de ¢6té ou dans un récipient en plastique
de 2 litres. Couvrez de papier aluminium ou d’un film
plastique et laissez prendre au congélateur. Au bout
de 2 a 3 heures, passez le mélange au mixeur, pour qu’il
soit bien aéré et leger. Versez le tout dans un récipient
en plastique, couvrez et remettez 1 a 2 heures au
congélateur, jusqu’a ce que le granit¢ soit bien ferme.
Servez-le dans des verres a vin, nappé d’une cuillerée

de cognac et d’un peu de creme fouettée.
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Granité daiquiri

Decorez ce deélice glace de belles ﬂcurs, telles que les capucines, violettes, bourraches,

de Pémfe_\‘ de rose ou d’un brin de lavande.

Ingrédients

1 cuillerée a soupe de zeste
de citron vert

100 g de sucre

60 cl d’eau

8 cl de jus de citron vert

8 cl de rhum brun

fleurs ou brins de menthe

pour décorer

/\fﬁ'\ )

Ecrasez le zeste avec % cuillerée 4 café de sucre, pour
qu’il degage tout son arome. Dans une casserole de taille
moyenne, faites fondre le reste de sucre dans P'eau et
portez a ¢bullition en remuant sans cesse. Quand le sirop
est bien clair, retirez du feu et ajoutez le jus de citron, le
rhum et le zeste de citron, Laissez refroidir, couvrez et
mettez 1 a 2 heures au réfrigérateur,

Versez le melange dans une sorbeticre et procedez
selon le mode d’emploi. Si vous ne possédez pas de
sorbeticre, versez la préparation dans un plat metallique
carré¢ de 20 em de c6t¢ ou dans un récipient en
plastique de 2 litres. Couvrez de papicr aluminium ou
d’un film plastique et laissez prendre au congélateur.
Au bout de 2 a 3 heures, passez le melange au mixeur,
pour qu'il soit bien acré et leger. Versez-le dans un
récipient en plastique, couvrez et remettez 1 a 2 heures
au cong¢lateur, pour qu'il soit bien ferme. Décorez de

fleurs ou d’un brin de menthe,

PROPORTIONS POUR 1 LITRE ENVIRON

38

Yaourt glacé a la fraise

Pour améliorer la texture de cette glace trés rafraichissante,

utilisez de pré[érence un yaourt au lait entier.

~ht
A~ )

Réduisez les fraises en purée au mixeur avee le sucre, le
glucose et le jus de citron. Transferez dans un saladier et
laissez reposer 20 minutes, le temps que le sucre fonde.
Incorporez le yaourt. Couvrez et mettez 1 a 2 heures au
réfrigérateur,

Versez la préparation dans une sorbeticre et
procédez selon le mode d’emploi. Si vous ne posseder
pas de sorbeticre, versez le mélange dans un plat
métallique carré de 20 em de c6té ou dans un récipient
en plastiquc de 2 litres. Couvrez de papier aluminium
ou d’un film plastique et laissez prendre au congélateur.
Au bout de 2 a 3 heures, passez le melange au mixeur,
pour qu'il soit bien acré et leger. Versez-le dans un
récipient en plastique, couvrez et remettez 1 a 2 heures

au congclateur, pour qu'il soit bien ferme.
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Ingrédients

450 g de fraises, équeutées

100 g de sucre

6 cl de glucose

1 cuillerée a soupe de jus
de citron

400 g de yaourt nature



Yaourt glacé a la mangue

Ce dessert vitaminé allie mangues juteuses, banane et oranges. Utilisez de préférence

des bananes précongelées, pour éviter qu'elles ne noircissent en degelant.

Passcz tous les ingrédients au mixeur, Versez la
preparation dans une sorbeticre ct procédez selon le
mode d’emploi. Si vous ne possédez pas de sorbetiére,
versez. le mélange dans un plat mctallique carré
de 20 em de ¢6té ou dans un récipient en plastique
de 2 litres. Couvrer de papier aluminium ou d'un film
plastique et laissez prendre au congclateur. Au bout de
2 a 3 heures, passez le mélange au mixeur, pour qu'il
soit bien acre et leger. Versez-le dans un récipient en
plastique, couvrez et remettez | & 2 heures au

congclateur, pour qu’il soit bicn ferme.
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Ingrédients

1 banane, pelée et coupée
en rondelles d’ 1 cm

2 oranges navel, pelées

2 grosses mangues,
coupées en dés

6 cuillerées a soupe de miel

200 g de yaourt nature

(au lait entier)



Cremes glacées et gelati

La plupart de ces crémes glacées sont a base de creme
anglaise enrichie de créme fraiche épaisse, pour plus
d’onctuosité. Vous pouvez préparer votre créme
anglaise un ou deux jours a I’avance, et la conserver au
réfrigérateur. Les glaces italiennes, ou gelati, sont
géncralement moins riches car elles ne conticnnent
qu'une petite quantit¢ de créeme fraiche et pas

de jaunes d’ccufs.

Glace a la vanille
Gianduia
Glace au chocolat noir
Glace aux pralines
Glace au café et coulis
de chocolat
Glace aux amandes grillées
Glace marbrée moka-amandes
Glace aux noisettes
Glace aux pistaches
Glace aux noix de pécan
et au caramel
Glace marbrée au caramel
Glace a la péche
Glace au gingembre
Glace 2 la noix de coco
Glace aux trois fruits
Glace 2 la fraise
Glace au miel
Glace marbrée menthe-chocolat
Glace rhum-raisin
Glace aux bon\bons a la menthe
Recettes minute pour parfumer
les glaces
Gelato a 'orange
Gelato a la mangue
Gelato a la fr_ai_s.e

Gelato pomme-calvados






Gianduia

Jai découvert ce délice glacé a Florence. Aujourd’hui, cette spécialité italienne est connue

dans le monde entier, mais rien ne vaut une excellente recette maison. Celle-ci m’a été

donnée par mes amis glaciers Paulette et Lazlo Fono, qui ont bien voulu me faire partager

leur secret de fabrication, en I'occurrence le mélange de chocolat amer et de cacao.

Le gianduia se marie a merveille avec la glace au cafe.

Ingrédients

60 g de noisettes

50 cl de lait entier

130 g de sucre

65 g de cacao en poudre
sans sucre

S jaunes d’ceufs battus

150 g de chocolat amer,
rapé

200 g de créme fraiche
épaisse

1 cuillerée a café d’extrait

de vanille

1,;}.,_3'

Préchauffez le four a 160°C (thermostat 4), l:jpar-pilluz
les noiscttes sur une plaque et passez-les au four
pendant 10 minutes, Lorsqu'elles sont bien grillées,
mettez-les dans un torchon. Fermez-le ct frottez les
noiscttes pour oter leur peau brune. Laissez refroidir,
puis hachez les noisettes, afin qu’elles soient finement
broyces mais gardent leur texture.

Au bain-marie, faites chauffer 40 ¢l de lait avec les
noiscttes (sans faire bouillir). Dans un saladier,
mélangez le sucre, le cacao, le reste de lait et les jaunes
d’eeufs. Incorporez un peu du mclange lait-noisettes,
puis versez le tout dans la casserole au bain-marie.
Faites ¢paissir a feu doux en remuant sans cesse. Dés
que la creme nappe la cuillere, incorporez le chocolat
rapé. Lorsqu'il est fondu, placez la casserole dans I'cau
froide et remuez jusqu'a ce que le mélange soit a
température ambiante, Incorporez la creme fraiche ct
I'extrait de vanille, Couvrez et mettez au refrigérateur
pendant 2 4 3 heures, Versez la preparation dans une

sm‘hutiérv ct [)I‘()Cédl!l SL'IUI'I Il..‘ IT‘I(](I(.‘ (1‘{‘1‘!1']]()1.
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Glace au chocolat noir

Choisissez de préférence un chocolat d’excellente qualite,

riche en cacao, pour obtenir un pa{ﬁ:m intense.

Ingrédients

180 g de chocolat noir
amer rapé

50 ¢l de lait entier

130 g de sucre

5 jaunes d’ceufs battus

200 g de creme fraiche
épaisse

1 cuillerée a café d’extrait

de vanille

z\(ﬁ')

Faites chauffer le Tait entier dans une casserole au bain-
maric (sans faire bouillir), Dans un saladicr, battez. les
jaunes d’eeufs et le sucre. Incorporez un peu de lait
chaud, puis transferez dans la casserole, Toujours au
bain-maric, faites ¢paissir a feu doux en remuant sans
cesse. Dés que la eréme nappe la cuillére, incorporez le
chocolat, Lorsqu’il est bien fondu, placez la casserole
dans un récipient d’eau froide et remuer jusqu’a ce que
le mélange soit & température ambiante. Incorporez la
créme fraiche et Iextrait de vanille. Couvrez et mettez
au refrigerateur pendant 2 a 3 heures. Versez la
préparz;tinn dans une sorbeticre et procederz sclon le

mode d’emploi.
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Glace aux pralines

On trouve cette recette chex tous les marchands de glace ambulants de Norvege et

de Suéde. Pour clore un pique-nique composé de viande de renne et de petits pains

a la cardamome, rien de plus délicieux qu’une glace aux pralines !

Elle s'accompagnera a merveille de péches ou d'ananas en tranches, ou encore de Jraises.

Dans une casserole, |‘|’1L"|angc‘f, le sucre et 'ecau et laites
cuire a feu moyen en remuant, jusqu'a ce que le sucre
commence a caraméliser (si le caramel eristallise,
couvrez immédiatement la casserole pour liquélier les
cristaux de sucre). Ajoutez les amandes ot enrobez-les
bien de caramel, Versez e mélange sur une feuille
d"aluminium beurrée et laissez vefroidiv. Quand le
caramel est bien dur, concassez les pralines au mixeur.
Faites chauffer le lait entier dans une casscrole au
bain-maric (sans faire bouillir). Dans un saladier, battes
les jaunes d'aeufs et le sucre. Incorporez un peu de lait
chaud, puis transferez dans la casserole. Toujours au
bain-maric, faites ¢paissir a feu doux en remuant sans
cesse, Retirez du feu dés que la eréme nappe la cuillere,
ct placez la casserole dans un récipient d'eau [roide.
Quand le mélange est @ température ambiante,
incorporez. la créme et Pextrait de vanille. Couvrez et
mettez au rélrigérateur pendant 2 a 3 heares, Versez la
préparation dans une sorbeticre et procédez selon le
mode d’emploi. Incorporez les pralines pendant que la

glncc est encore un peu |i(|ui¢|v.
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Ingrédients

Pour les pralines :

100 g de sucre

2 cuillerées a soupe d'eau

50 g d'amandes concassées

50 cl de lait entier

130 g de sucre

5 jaunes d'ceufs battus

200 g de créme fraiche
épaisse

1 cuillerée a café d'extrait

de vanille



Glace au café et coulis de chocolat

Ce sont les grains de café entiers qui donnent a cette glace toute sa saveur.

Choisissez I'aréme selon votre gotit. Je vous recommande le café de Java ou d’Ethiopie.

Vous pouvez aussi remplacer les grains par du café Iyophilisé.

Ingrédients
6 cuillerées a soupe
de grains de café
ou 3 cuillerées a soupe
de café lyophilisé
50 cl de lait entier
130 g de sucre
6 jaunes d’ceufs battus
200 g de creme fraiche

épaisse

Pour le coulis de chocolat :

180 g de chocolat amer,
rapé
25 cl de lait entier

6 cl de glucose

Vs cuillerée & café d’extrait

de vanille

£

Faites chauffer le lait avec les grains de caf¢ dans une
casserole au bain-marie, jusqu’a ce qu’il soit aromatise a
votre convenance (30 a 40 minutes). Dans un saladier,
battez les jaunes d’ceufs et le sucre. Incorporez un peu
de lait chaud au café, puis transférez dans la casserole,
Toujours au bain-marie, faites ¢paissir a feu doux en
remuant sans cesse, Retirez du feu dés que la eréme
nappe la cuillére, et placez immédiatement la casserole
dans un récipient d’eau froide.

Quand le mélange est a température ambiante,
passczilc a la passoire ct jetez les grains de cafe.
Incorporez la créeme fraiche. Couvrez et mettez au
réfrigérateur pendant 2 a 3 heures. Versez la préparation
dans une sorbeticre et procédez selon le mode d’emploi.

Coulis de chocolat : faites chauffer au bain-marie le
chocolat, le lait entier et le glucose. Faites ¢paissir a feu
doux en remuant sans cesse, puis incorporez la vanille,
Nappez les boules de glace de coulis tiede et servez

séparément en sauciére.
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Glace aux amandes grillées

Cette glace enrichie d'amandes croustillantes est un régal accompagnée

de péches [raiches, de nectarines, de framboises ou de myrtilles.

Vous pouver aussi la servir avec une touche d ‘amaretto.

A

Préchaaffer le four a 160°C (thermostat 3). Eparpillez
les amandes sur une plaque et passez-les 10 minutes au
four. Lorsqu’elles sont bien grillées, laissez refroidir et
concassez-les au mixeur,

Faites chaufler le lait entier dans une casserole au
bain-marie (sans laisser bouillir). Dans un saladicr,
battez les jaunes d’aculs et le sucre, Incorporez un peu
de lait chaud, puis transférez dans la casscrole. Toujours
au bain-marie, faites ¢paissir a feu doux en remuant sans
cesse, Retirez du feu des que la ereme nappe la cuillere,
ct placez immédiatement la casscrole dans un récipient
d’cau froide.

Quand le mélangc est a tempcérature ambiante,
incorporez la creme et I'extrait de vanille. Couvrez et
mettez au refrigérateur pendant 2 & 3 heures. Verser la
préparation dans une sorbeticre et procédez sclon le
mode d’emploi. Incorporez les amandes avant que la

glace ne soit enticrement prise.
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Ingrédients
50 g d’amandes

décortiquées
50 cl de lait entier
130 g de sucre
5 jaunes d’ceufs battus
200 g de créme fraiche

épaisse

1 cuillerée a café d'extrait

de vanille



Glace marbrée moka-amandes

Une délicieuse ‘qr’uce au ['dﬁf enrichie d'un coulis de chocolat.

Préchauttez le four a 160°C (thermostat 3). If-',parpillcx les
amandes sur une plaque et passez-les 10 minutes au four
Laissez refroidir et réserver. Faites chauffer le lait avec les
grains de cal¢ dans une casserole au bain-marie, jusqu’a ce
qu'il soit aromatisé a votre convenance (30 4 40 minutes).
Dans un saladicr, battez les jaunes d'ceufs et le sucre.
Incorporez un peu de lait chaud, puis transférez dans la
casscrole. Toujours au bain-maric, faites Epaissir a feu doux
cn remuant sans cesse. Retirez du feu deés que la creme
nappe la cuillére, et placez la casserole dans I'cau froide,
Quant] le mélangv csta t‘mnpf‘.l'alur(' amhiamc, |m.~s.~;(tz-h‘. a
la passoire ct jetez les grains de caf¢. Incorporez la creme
fraiche. Couvrez et mettez au réfrigérateur pendant 2 a 3
heures.

Coulis de chocolat : dans une casserole, mé|angcz le
sucre et le cacao, puis versez le lait et le glucusc Portez a
chullition a feu moyen sans cesser de remuer, Laisser
frémir 2 minutes, ajoutez le beurre ct la vanille et laisser
refroidir,

Versez la créme au caté dans une sorbeticre et
procedez selon le mode d’emploi. Incorporez les amandes
avant que la glace ne soit prise. Lorsque la glace est presque

faite, incorporez le chocolat a I'aide d'une spatule souple.

Prororrions rounr 1 LITRE

Ingrédients
50 g d’amandes concassées
6 cuillerées a soupe
de grains de café
50 cl de lait entier
130 g de sucre
5 jaunes d’ceufs battus
200 g de créme fraiche

épaisse

Pour le coulis de chocolat :
2 cuillerées a soupe
de sucre
2 cuillerées a soupe
de cacao en poudre
non sucré
2 cuillerées a soupe
de lait entier
6 cl de glucose
1 grosse noix de beurre
v de cuillerée a café

d’extrait de vanille



Glace aux noisettes

Ce grand classique est une de mes glaces préférées, servi avec du sorbet
ﬁamboise-(;mncf Marnier ou aux f}'uits rouges. Les noisettes hachées menu
lui donnent une texture et un arome merveilleux. Vous pouvez rehausser

le Parﬁ..'m avec quchues gouttes de Hqucur de noisette.

Y
[/\ 2
(r

Ingrédients Préchauffez le four a 160°C (thermostat 3). Eparpillez
50 g de noisettes les noisettes sur une plaque et passez-les au four
50 ¢l de lait entier pendant 10 minutes. Lorsqu’elles sont bien grillces,
130 g de sucre mettez-les dans un torchon. Frottez-les pour 6ter leur
6 jaunes d’ceufs battus peau brune. Laissez refroidir, puis hachez-les au mixeur.
200 g de creme fraiche Dans une casserole au bain-marie, faites chauffer

épaisse le lait avec les noisettes pendant 15 minutes (sans fairc
1 cuillerée a soupe de bouillir). Dans un saladier, battez le sucre et les jaunes

liqueur de noisette d’ceufs. Incorporez un peu de lait chaud aux noisettes,
ou ¥ cuillerée & café puis versez le tout dans la casserole. Toujours au bain-

d’extrait de vanille marie, faites ¢paissir a feu doux en remuant sans cesse.

Deés que la creme nappe la cuillere, retirez du feu et
p]()ngcz la casserole dans 'cau froide. Quand le
melange est a température ambiante, incorporez la
creme et la ]iqllcul‘.

Couvrez et mettez au réfrigérateur pendant
2 @ 3 heures. Versez la préparation dans une sorbeticre
ct proccdez selon le mode d’emploi. Quand la glace est

a moiti¢ prisc, incorporez les noiscttes.

PROPORTIONS POUR 1 LITRE
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Glace aux pistaches

Cette g.’ncc d’un vert trés pale contient d la ]{IJ is de la poudre et des morceaux

de pi.s'm{'hc caramélises, Elle est idéale pour clore un repas marocain ou moyen-oriental.

Ingrédients Au mixeur, hachez menu 65 g de pistaches. Dans une
100 g de pistaches casscrole au bain-marie, faites chauffer le lait avec les
décortiquées pistaches (sans faire bouillir) pendant 15 minutes. Dans
50 cl de lait entier un saladier, battez le sucre et les jauncs d’eeufs,
130 g de sucre Incorporez un peu de lait chaud, puis versez le tout dans
(plus 2 cuillerées a café)  |a casscrole. Toujours au bain-maric, faites Cpaissir a feu
4 jaunes d’ceufs battus doux en remuant sans cesse. Dés que la eréme nappe la
1 grosse noix de beurre cuillere, retirez du feu et plongez la casserole dans I'eau
200 g de créme fraiche froide. Quand le mélange est a température ambiante,
épaisse incorporez la créme et la vanille. Couvrez ct mettez au
1 cuillerée a café d’extrait |'éﬁ'igé1"atcur pendant 2 a 3 heures.
de vanille Dans unc pocle, faites fondre a feu moyen le

beurre et les 2 cuillerées a café de sucre. Concassez le
reste de piﬁta(.‘h(‘s et faites-les revenir dans la pnf‘k‘
jusqu’a ce qu’elles se colorent. Laissez refroidir.

Versez la préparation dans une sorbeti¢re et
procedez sclon le mode d’emploi. Avant que la glace
soit prise, incorporez les pistaches caramélisées, ou

poudrez-cn la glace au moment de servir.

PROPORTIONS POUR 1| LITRE
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Glace aux noix de pécan et au caramel

Cette glace se marie trés bien avec toutes sortes de tartes aux fruits (péches, pommes ou

poires), ainsi qu’avec les tourtes sucrées et tartes Tatin. Vous pouvez aussi I’accompagner

d’une tranche de pain d’épice ou de gaufrettes bien croustillantes.

A

Dans une casserole, faites chauffer a feu moyen la
moiti¢ de I'cau et le sucre. Inclinez parfois le récipient
pour unifier la couleur. Si le sucre cristallise avant de
fondre, ne remuez pas, mais couvrez la casserole pour
liquéfier les cristaux. Lorsque le caramel a une belle
couleur ambrée, versez doucement le reste d’cau.
Incorporez lentement le lait entier et tournez sans cesse
jusqu'a ce Quc le sirop se liquéfic. Versez un peu de ce
mélange chaud dans les ceufs battus, puis transférez le
tout dans la casserole. Au bain-marie, faites ¢paissir a
feu doux en remuant sans cesse. Des que la creme
nappe la cuillere, retirez du feu et plongez la casserole
dans I'cau froide. Quand le mélange est a température
ambiante, incorporez la créme et la vanille. Couvrez et
mettez au réfrigérateur pendant 2 a 3 heures.

Dans une petite pocle, faites revenir a feu moyen
les noix dans le beurre. Quand elles sont bien dorées,
laissez refroidir.

Versez la préparation dans une sorbetiére ct
procédez selon le mode d’emploi. Avant que la glace

soit complétement prise, incorporez les noix.

PROPORTIONS POUR 1 LITRE
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Ingrédients

150 g de sucre

12 ¢l d'eau

35 cl de lait entier

6 jaunes d’ceufs battus

300 g de créeme fraiche
épaisse

1 cuillerée a café d’extrait
de vanille

1 grosse noix de beurre

50 g de noix de pécan

ou du Brésil, concassées



Glace marbrée au caramel

Cette glace est I'accompagnement révé de la tarte aux poires et de la croustade aux pommes.

Ingrédients
50 cl de lait entier

130 g de sucre

6 jaunes d’ceufs battus

200 g de créeme fraiche
épaisse

1 cuillerée a soupe d’extrait
de vanille

1 petite noix de beurre
(facultatif)

50 g de noix de pécan ou
du Brésil, concassées

(facultatif)

Pour la sauce au caramel :
100 g de sucre

6 cl de lait entier

1 grosse noix de beurre

1 cuillerée a soupe

de glucose

&

Faites chauffer le lait dans une casserole au bain-maric
(sans le faire bouillir). Dans un saladier, battez le sucre
et les jaunes d’ceufs. Versez-y un peu de lait chaud, puis
transférez le mélange dans la casserole. Toujours au
bain-marie, faites ¢paissir a feu doux en remuant sans
cesse, Dés que la eréme nappe la cuillere, retirez du feu
et plongez la casserole dans I'cau froide. Quand le
melange est a température ambiante, incorporez la
créme fraiche et la vanille. Couvrez et mettez au
refrigérateur pendant 2 a 3 heures.

Dans une petite casserole a fond épais, faites
chauffer ' feu doux le sucre dans 3 cuillerées & soupe
d’cau. Des qu’il commence a blondir, versez lentement
le lait entier, le beurre et le glucose. Laissez épaissir
tout en remuant. Laissez refroidir a température
ambiante. Si vous ajoutez des noix, faites-les revenir
dans le beurre a feu moyen, puis laissez refroidir,

Versez la preparation dans une sorbeticre et
procedez selon le mode d’emploi. Incorporez les noix
avant que la glace soit prise, ainsi que la sauce au

caramel a Iaide d’une spatule cn plastique souple.

PROPORTIONS POUR | LITRE
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Glace a la péche

Choisissez des péches bien miires et parfumées. Je vous conscille de servir cette glace avec

des cookies, des biscuirts italiens Amaretti ou tout autre biscuit sec & base d’amande.

Faites chaulfer le lait ot la eréme fraiche dans unc
casserole au bain-marice. Dans un saladicr, battez 100 ¢
de sucre avec les jaunes d’oculs. Versez-y un peu de lait
chaud, puis transferez ce mélange dans la casserole.
Toujours au bain-maric, faites ¢paissir a feu doux en
remuant sans cesse, Des que la ereme nappe la cuillere,
retirez du feu et plongez la casserole dans I'cau froide,
Quand le mélange est a température ambiante, couvrez
ct mettez au refrigérateur pendant 2 a 3 heures.

Peu avant de verser ce mé}angc dans la sorbeticre,
¢plucher et couper grossicrement les péches. Passez-les
au mixeur ou dans un presse-purée avee le reste de
sucre. Laissez reposer le temps que le sucre fonde
(environ 30 minutes), Incorporez la purée de peches et
la vanille a la creme anglaisce. Versez dans une sorbeticére

el pmcédcz HCl()I] lC ITI()(IL‘. (]‘L'.ITIPI()i.

PROPORTIONS POUR | LITRE ENVIRON
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Ingrédients

12 cl de lait entier

200 g de créme fraiche
épaisse

150 g de sucre

3 jaunes d’ceufs battus

4 péches bien mires
(environ 500 g)

1 cuillerée & café d’extrait
de vanille (ou plus selon

votre godt)




Glace au gingembre

Ce delice glacé associe gingembre frais et gingembre confit. Je me suis inspirée

pour cela d’une spécialité du Ritz, a Londres. Elle était servie dans un biscuit

Glace a la noix de coco

Avec son petit goiit tropical, cette glace se marie trés bien avee 'ananas

et la mangue. Vous pouvez aussi la napper de sauce au caramel.

en forme de tulipe, au milieu de sept autres sorbets aux fruits exotiques.

On aurait dit une fleur d’une lointaine galaxie.

Ingrédients

50 cl de lait entier

100 g de gingembre frais,
pelé et rapé

130 g de sucre

5 jaunes d’ceufs battus

200 g de créme fraiche
épaisse

1 cuillerée a café d’extrait
de vanille

60 g de gingembre confit,
haché

s

Dans une casserole au bain-marie, faites chauffer le lait
entier et le gingembre frais (sans le faire bouillir).
Retirez du feu et laissez macérer 15 minutes, Dans un
saladier, battez le sucre et les jaunes d’ ceufs. Versez-y un
peu de lait chaud au gingembre, puis transférez ce
mélange dans la casserole. Toujours au bain-marie,
faites ¢paissir a feu doux en remuant sans cesse, Dées
que la créme nappe la cuillere, retirez du feu et plongez
la casserole dans I’eau froide. Quand le mélange est a
température ambiante, passez a la passoire ct jetez le
gingembre, puis incorporez la creme et la vanille.
Couvrez et mettez au réfrigérateur pendant
2 a 3 heures. Versez la préparation dans une sorbeticre
et procédez selon le mode d’emploi. Avant que la glace

ait complétement pris, incorporez le gingembre confit.

PrROPORTIONS POUR I LITRE
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Le lait de coco est disponible en boites de conserve.

f_,/j;'_‘)

Passcz la noix de coco au mixeur, Faites chauffer le lait
de coco et la noix de coco dans une casserole au bain-
maric pendant 15 minutes. Dans un saladier, battez le
sucre et les jaunes d'aeuls, Versez-y un peu de lait de
coco chaud, puis transféres ce melange dans la
casserole, lToujours au bain-maric, faites ¢paissir a feu
doux en remuant sans cesse. Des que la créme nappe la
cuillere, retirez du feu et plongez la casscrole dans Ieau
froide. Quand le mélange est a température ambiante,
incorporez la creme et la vanille. Couvrez et mettez au
relrigérateur pendant 2 a 3 heures. Versez la préparation
dans unc sorbeticre et procédez sclon le mode

d’emploi.

PROPORTIONS POUR 1 LITRE
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Ingrédients

75 g de noix de coco

40 cl de li.it de coco

100 g de sucre

4 jaunes d’ceufs battus

250 g de créme fraiche
épaisse

2 cuillerée a café d'extrait

de vanille



Glace aux trois fruits

Yous pouvez décorer cette glace d’une rondelle de banane bien miire

Ingrédients

50 cl de lait entier

130 g de sucre

6 jaunes d’ceufs battus

200 g de créme fraiche
épaisse

1 banane

15 cl de jus d’orange

3 cuillerées a soupe de jus
de citron

1 cuillerée a soupe de zeste

d’orange (facultatif)

ou d’une tranche d’ananas juteux.

A

Faites chauffer le lait entier (sans le faire bouillir) dans
une casserole au bain-marie. Dans un saladicr, battez le
sucre ct les jaunes d’eeufs. Versez-y un peu de lait
chaud, puis transferez cc mélange dans la casserole et
faites ¢paissir a feu doux en remuant sans cesse. Dés que
la eréme nappe la cuillere, retirez du feu et plongez la
casscrole dans I'cau froide. Quand le mélange est a
température ambiante, incorporez la créme. Couvrez et
mettez au refrigérateur pendant 2 a 3 heures.

Peu avant de verser ce mélange dans la sorbeticre,
réduisez la banane en purée au mixeur avec les jus
d’orange et de citron. Quand le mélange est bicn
onctucux, incorporez-le a la créme anglaise avec le
zeste d’orange. Versez la préparation dans unc

sorbeticre ct procédez selon le mode d’emploi.

PROPORTIONS POUR 1 LITRE ENVIRON
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Glace a la fraise

Cette gfcrce est un grand Cfassique dont on ne se lasse jamais. On pourra la (fé‘quster

avec des biscuits secs bien croustillants ou avec une gau ﬁ‘e moelleuse.

5
42

A

Faites chauffer le lait entier et la créme dans une
casscrole au bain-maric (sans faire bouillir). Dans un
saladicr, battez les jaunes d’ecufs et 100 g de sucre.
Incorporez un peu de lait chaud, puis transférez dans la
casserole. Toujours au bain-marie, faites cpaissir a feu
doux en remuant sans cesse, Retirez du leu deés que la
créme nappe la cuillere et plonger la casserole dans
I'cau froide. Quand le mclange est a température
ambiante, couvrez ct entreposez au rf:[.rig{:mtcur
pendant 2 a 3 heures.

Environ 30 minutes avant de congclcr la g|acu,
reduiser les fraises en purce au mixeur ct saupoudrez,
du reste de sucre. Laissez reposer jusqu’.“i ce que le
sucre soit dissous. Incorporez la purée de fraises a la
créme  anglaise. Versesz la préparation dans une

sorbeticre et pr()(‘f‘.(hrz selon le mode d'cmpk)i.

PROPORTIONS POUR | LITRE ENVIRON

67

Ingrédients

12 cl de lait entier

200 g de créme fraiche
épaisse

150 g de sucre

3 jaunes d'ceufs battus

500 g de fraises, équeutées



Glace au miel

La douceur du miel s’harmonise agréablement avec le zeste d’orange et I'alcool anisé.

Pour cette recette, je me suis inspirée d'une glace a la réglisse servie avec des poires

Ly F Iy . . w A h 1 [
caramélisées, que j'ai eu le plaisir de gotiter a | Esperance, un grand restaurant

bourguignon. Vous pouvez aussi I'accompagner de myrtilles, de framboises et de fraises.

e

Faites chauffer le lait entier dans une casserole au bain-
marie (sans faire bouillir). Dans un saladier, battez les
jaunes d’ceufs et le miel. Incorporez un peu de lait
chaud, puis transférez dans la casserole. Toujours au
bain-marie, faites ¢paissir a feu doux en remuant sans
cesse. Retirez du feu des que la eréme nappe la cuillere
et placez immédiatement la casserole dans I'cau froide.

Quand le mélange est a température ambiante,
incorporez la créme fraiche. Couvrez et mettez au
réfrigérateur pendant 2 a 3 heures. Versez la preparation
dans une sorbeticre et pl‘()cé(‘lc'f, selon le mode
d’emploi. Avant que la glace ait completement pris,

n 1

m(.‘()r‘])(}l‘l:z I al(:()(]l.

Variante : a la place du Sambuca ou du Pernod, melangez
1 cuillerée a soupe de zeste d’orange aux jaunes d’ceufs,
et ajoutez 2 cuillerées a soupe de Cointreau avant que la

glace ait complctement pris,

PROPORTIONS POUR 1 LITRE
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Ingrédients

40 cl de lait entier

200 g de miel d'oranger
ou tout autre miel
aromatique

6 jaunes d’ceufs batrus

300 g de créme fraiche
épaisse

2 cuillerées & soupe de

Pernod ou de Sambuca



Glace marbrée menthe-chocolat

Les bonbons a la menthe a I'ancienne, associés aux filaments de chocolat

i

composent une glace délicieusement rafraichissante.

Ingrédients
120 g de bonbons a la

menthe (sans colorant)
50 ¢l de lait entier
5 jaunes d’ceufs battus
200 g de créme fraiche
épaisse
1 cuillerée a café d’extrait

de vanille

Pour le chocolat :

120 g de chocolat amer,
rapé

8 ¢l de lait entier

6 cl de glucose

Yo de cuillerée a café

d’extrait de vanille

.
/\A\')

Faites chaufter le lait entier et les bonbons dans une
casserole au bain-maric (sans laire bouillir), Retirez du
feu et laissez reposer 15 minutes, jusqu’a ce que les
bonbons soient fondus. Incorporez un peu de lait chaud
a la menthe dans les ceuls battus, puis transférez dans
la casserole. Toujours au bain-maric, faites épaissir a feu
doux en remuant sans cesse. Retirez du feu dés que
la creme nappe la cuillére et placez immédiatement la
casscrole dans un recipient d’cau froide. Quand
le mélange est a température ambiante, incorporez. la
creme fraiche et la vanille. Couvrez ¢t mettez au
réfrigérateur pendant 2 a 3 heures,

Pendant ce temps, prépares le chocolat @ au bain-
marie, faites chauffer le chocolat, le lait entier et le
glucose, en remuant sans cesse. Quand le mélange est
bicn onctucux, incorporez la vanille et laissez refroidir,

Versez la préparation @ la menthe dans une
sorbetiere et procédez selon le mode d’emploi. Avant
que la glace ait completement pris, incorporez le

chocolat a "aide d’une spatule en plastique souple,
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Glace rhum-raisin

La glace a la vanille enrichie de raisins secs trempés dans le rhum

est le complément ideal du strudel aux pommes.

4.
AP

Laissez tremper les raising sees dans le thum pendant
15 minutes. Faites chauffer le lait entier dans unc
casscrole au bain-marie (sans faire bouillir). Dans un
saladier, battez les ceuls et le sucre. Incorporez un peu
de lait chaud, puis transférez dans la casserole. Toujours
au bain-maric, faites ¢paissir a feu doux en remuant sans
cesse. Retirez du feu dés que la eréme nappe la cuillére,

]L:gr)uttw, les raisins secs, en réservant le rhum, ct
melangez-les a la creme anglaise, Placez ensuite
la casscrole dans un récipient d’cau froide. Quand le
mélange est a température ambiante, incorporez
la créme [raiche et la vanille. Couvrez ct mettez au
réfrigérateur pendant 2 a 3 heures, Versez la preparation
dans unc sorbeticre ct procédez sclon le mode
d’emploi. Avant que la glace ait complétement pris,

ajoutez le rhum.

PROPORTIONS POUR 1 LITRE

Ingrédients

150 g de raisins secs

6 cl de rhum brun

50 cl de lait entier

130 g de sucre

5 jaunes d’ceufs battus

200 g de creme fraiche
épaisse

Vs cuillerée a café d’extrait

de vanille




Glace aux bonbons a la menthe

Cette glace d’un beau rose pale est colorée naturellement par le sucre d’orge.
Le nombre d’ceufs a été réduit a trois pour éviter que la couleur vire au jaune.
Dans mon enfance, on utilisait un baton de sucre d’orge d la menthe.

Cette glace était I"accompagnement idéal de la biche de Noél.

pf,'!/)}

Ingrédients Faites chauffer le lait entier et 180 g de bonbons dans
210 g de bonbons a la unc casserole au bain-maric (sans faire bouillir), puis
menthe (type bétises laissez refroidir 15 minutes, jusqu’a ce que les bonbons
de Cambrai) ou soient fondus. Incorporez un peu de lait chaud dans les
de sucre d’orge ccufs battus, puis transférez dans la casscrole. Toujours
ala menthe au bain-marie, faites épaissir a feu doux en remuant sans
50 cl de lait entier cesse. Retirez du feu dés que la eréme nappe la cuillere
3 jaunes d’ceufs battus et placez immédiatement la casserole dans un récipient
200 g de créme fraiche d’cau froide.
épaisse Quand le mélange est a température ambiante,
1 cuillerée a café d’extrait incorporez la créme fraiche et la vanille. Couvrez et
de vanille mettez au refrigérateur pendant 2 a 3 heures. Versez la

préparation dans une sorbetiére et procedez selon le
mode d’emploi. Avant que la glace ait complétement

pris, ajoutez le reste de bonbons pilés.
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Recettes minute pour parfumer les glaces

GLACE AUX PEPITES DE CHOCOLAT : choisissez unc tablette de chocolat de 120 g
(aux noiscttes, aux amandes ou au riz souffl¢), coupez-la en petits morceaux et
incorporez-les dans 1 litre de glace a la vanille ou au café, avant que la glace ait

complctement pris. Congelez pendant 2 heures,

GLACE AU CARAMEL : coupez en tout petits morceaux 120 g de caramel aux amandes,
et incorporez-les dans 1 litre de glace 4 la vanille, avant que la glace ait complétement

pris. Congelez pendant 2 heures.

GLACE A LA BARRE CHOCOLATEE : coupez 2 barres chocolatées de 80 g chacune en
petits morceaux et incorporez-les dans 1 litre de glace a la vanille ou au café, avant

que la glace ait completement pris. Congelez pendant 2 heures,

GLACE AUX MARRONS : ¢gouttez 250 g de marrons au sirop. Réservez le liquide.
Coupez-les en petits morceaux et incorporez-les dans 1 litre de glace a la vanille,
avant que la glace ait completement pris. Congelez pendant 2 heures. Quand la glace
est bien ferme, faites chauffer le sirop avec deux cuillerées a soupe de cognac, et

nappez-en les boules de glace au moment de servir.

GLACE AUX BISCUITS SECS : ¢micttez grossicrement une dizaine de biscuits secs de
votre choix ct incorporez-les dans 1 litre de glace a la vanille, au café ou au chocolat,

avant que la glace ait complétement pris. Congelez pendant 2 heures.
] g ] P g ]
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Gelato a l'orange

Voici une glace legere, delicatement parfumée a Porange, ot seule la créme fraiche
enrichit la texture. Elle se marie trés bien avec un ﬂ)nJum au chocolat,

ou avec une gaufre au chocolat.

Ecrasez le zeste fi’m‘angc dans 1 cuillerée a café de sucre, Ingrédients

pour qu’il (légagc tout son arome. Dans une casserole de 1 cuillerée a soupe de zeste
taille moyenne, faites fondre le reste de sucre dans I'cau d’orange

ct portez a ¢bullition en remuant bien. Lorsque le sirop 130 g de sucre

est bien clair, retirez du feu et ajoutez le zeste d’orange 15 ¢l d'eau

et les jus (l’m'angc et de citron, Laisscz refroidir, couvrez 50 cl de jus d’orange

et mettez 1 a 2 heures au réfrigérateur. Quand la 6 cl de jus de citron

|)r€‘.|)a|‘:1ti(m est bien g]acéo‘ iI‘l(:(‘n‘pm‘cz la créme, 130 B de créme fraiche
Versez la prépamtitm dans une sorbetiere ct épaisse

procédez selon le mode d’emploi.

PROPORTIONS POUR 1 LITRE
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Gelato a la mangue

Servez cette glace dans des coupelles en verre, décorée d’une jolie fleur,

capucine ou violette. C'est un dessert idéal pour un déjeuner léger, ou un diner exotique,

marocain ou asiatique, a base de canard, de porc grillé ou de brochettes de poulet.

Ingrédients

100 g de sucre

12 cl d’eau

2 grosses mangues, pelées,
dénoyautées et coupées
en dés

8 cl de jus de citron vert

130 g de créme fraiche

épaisse

£

Dans une casscrole de taille moyenne, faites fondre le
sucre dans 'cau et portez a ¢bullition en remuant sans
cesse. Lorsque le sirop est bien clair, retirez du feu.
Réduisez la mangue en purée au mixeur, avec le jus de
citron et le sirop, Couvrez ct mettez 1 a 2 heures au
réﬁ'igératcun Quand le mélangc est bien glacé,
incorporez la creme.

Versez la preparation dans une sorbetiere et
procédez selon le mode d’emploi.

PROPORTIONS POUR 1 LITRE ENVIRON
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Gelato a la fraise

Une glace ideéale pour un anniversaire d’enfants,

que I'on pourra servir dans de petites tasses.
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Réduisez les fraises en purée au mixeur, avec
2 cuillerées a soupe de sucre. Dans une casserole de
taille moyenne, faites fondre le reste de sucre dans I'cau
ct portez a ebullition en remuant sans cesse. Lorsque le
sirop est bien clair, retirez du feu ct laissez refroidir
a température ambiante, Incorporez la purée de fraises
et le jus de citron. Couvrez et mettez 1 a 2 heures au
réfrigérateur, puis ajoutez la créme fraiche. Versez la
préparation dans une sorbetiére et procédez sclon

le mode d’emploi.

PROPORTIONS POUR 1 LITRE

Ingrédients
750 g de fraises, équeutées

130 g de sucre

15 cl d'eau

3 cuillerées a soupe de jus
de citron

130 g de creme fraiche

épaisse
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Mousse glacée au chocolat et biscuits Amaretti

J'ai découvert ce dessert il y a des années, au restaurant Hi¢ly-Lucullus a Avignon.

Ingrédients

250 g de sucre

8 cl d’eau

1 cuillerée a café de glucose

4 blancs d'ceufs

250 g de chocolat amer,
rapé

12 ¢l de café serré

1 cuillerée & café d’extrait
de vanille

300 g de creme fraiche
épaisse

6 cl de rhum brun ou
de Cointreau

12 biscuits italiens Amaretti

Dans une casserole, mélangez le sucre, I'cau et le
glucose. Portez a ébullition jusqu’a 115°C. Si vous ne
possédez pas de thermometre a sucre, prélevez une
goutte de liquide bouillant et plongez-la dans un verre
d’cau froide. Si elle ne se dilue pas, la température est
atteinte. Fouettez les blanes d’eeufs au  batteur
¢lectrique.  Quand ils commencent i  prendre,
incorporez lentement le sirop chaud. Continuez a
battre jusqu’a ce que le mélange ait refroidi (environ
7 minutes).

Chauffez au bain-marie le chocolat et le calé en
remuant. Laissez refroidir puis ajoutez la vanille.
Allégez le chocolat avec un tiers des acufs en neige, puis
incorporez-le délicatement au reste de blancs d’ccufs.
Dans un saladier, fouettez la créme pour bien 'acrer.
Ajoutez 2 cuillerées a soupe d’alcool et versez le tout
dans le meélange blancs d’ae hocolat.

Avec une cuillére, transférez la préparation dans
un moule a bords démontables de 26 ou 28 cm de
diametre. Trempez les biscuits dans le reste d’alcool et
disposez-les sur la mousse. Couvrez et mettez au

congclateur jusqu’a ce qu’elle soit bien ferme.

PROPORTIONS POUR 12 PERSONNES
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Parfait au chocolat blanc

Vous pouvez mettre cette onctueuse créme glacée au congélateur dans des coupes.

il ne vous restera plus qu’a les garnir de. framboises, de myrtilles, de pistaches

ou d'amandes grillées au moment de servir.

Dans unc casscrole, battez les jaunes d’ocufs et le suere,
jusqu'a obtention d’unc pite épaisse et jaune péle.
Incorporez le lait, puis faites chauffer au bain-maric
jusqu'a ce que le mélange ait triplé de volume, Retire
du feu et ajoutez. le chocolat blanc. Lorsqu'il a fondu,
placez la casserole dans I'cau froide et remucz pour
accélérer le refroidissement,

Dans un saladier, fouettez la créme tout en versant
la vanille, puis incorporez le tout au mélange ccufs-
chocolat. A 1'aide d’une cuillére, remplissez des
ramequins a soufflé ou de petites coupes a dessert.
Couvrez ct mettez au congélateur jusqu'a ce que la
mousse soit bien ferme. Au moment de servir, décorez

de fruits rouges ou de fruits sccs.

PROPORTIONS POUR 6 PERSONNES
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Ingrédients

6 jaunes d'ceufs

100 g de sucre

25 ¢l de lait

180 g de chocolat blanc,
rapé

200 g de créme fraiche
épaisse

1 cuillerée a café d’extrait
de vanille

framboises, myrtilles,
pistaches ou amandes
grillées pour décorer
(facultatif)



Paradiso aux pistaches

Dessert de. fEte par excellence, le paradiso est généralement servi dans un moule a parfait,

mais vous pouvez aussi utiliser d’autres moules fantaisie cannelés ou carrés.

Ingrédients

Pour les pistaches :

1 noix de beurre

2 cuillerées a soupe
de sucre

50 g de pistaches
décortiquées

et concassées

150 g de sucre

6 cl d’eau

4 jaunes d’ceufs

250 g de créme fraiche
épaisse

V2 cuillerée a café d’extrait
de vanille

2 cuillerées & soupe de
Pernod, Sambuca, ou
tout autre alcool anisé

600 g de framboises ou
de fraises pour décorer

(facultatif)

e

Pistaches caramélisées :  beurrcz une feuille
d’aluminium. Dans une petite poéle, faites fondre le
beurre a feu moyen, puis ajoutez le sucre. Laissez
chauffer pendant 1 minute et incorporez les pistaches.
Laissez cuire tout en remuant, jusqu'ﬂ ce que le sucre ait
fondu. Des qu'il commence a caraméliser et que les
pistaches sont bien dorées, déposez-les sur la feuille
d’aluminium, Laissez refroidir, puis émiettez-les.

Dans une petite casserole a fond ¢pais, faites fondre
le sucre dans Icau. Portez a ¢bullition jusqu’a 115°C. Si
vous ne possedez pas de thermometre a sucre, prélevez
une goutte de liquide bouillant et plongez-la dans un
verre d’cau froide. Si elle ne se dilue pas, la température
est atteinte. Pendant ce temps, fouettez les jaunes
d’ceufs au batteur ¢lectrique, jusqu’a obtention d’un
melange épais et jaune pale. Incorporez lentement le
sirop chaud, et continuez a battre jusqu'a ce que le
melange ait refroidi (environ 7 minutes). Couvrez et
mettez au refrigerateur pendant 2 heures.

Dans un saladier, fouettez la créme avec la vanille et

la liqueur, puis incorporez-la au mélange a base d’ceufs,
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avee les %5 des pistaches. Versez dans un moule
d'1,5 litre. Couvrez et mettez au congclateur pendant
environ 3 heures, jusqu'a ce que la mousse soit bicn
ferme.

Trempez le fond du moule dans Peau chaude
pendant quelques secondes, retournez-le sur un plat de
service et démoulez, Remettez la mousse au congclateur
pendant 204 30 minutes pour la raffermir. Décorez avee

le reste de pistaches et quelques fruits rouges.

PROPORTIONS POUR 8 PERSONNES




Semifreddo au Grand Marnier

b
A Bologne, dans le célehre restaurant Diana, on sert ce dessert glacé

dans des verres a pied, nappé d’un coulis de chocolat tiéde.

Ingrédients

130 g de sucre
(plus 1 cuillerée a café)

1 cuillerée a soupe
de glucose

6 ¢l d’eau

4 jaunes d'ceufs

2 cuillerées a café de zeste
d’orange

50 ¢l de lait entier

200 g de créme fraiche
épaisse

3 cuillerées a soupe

de Grand Marnier

A

Versez 130 g de sucre, 'cau ct le glucose dans une
petite casserole et portez a ¢bullition jusqu'a 115°C. Si
vous ne posscdez pas de thermometre a sucre, prélever
une goutte de liquide bouillant et plongez-la dans un
verre d'cau froide. Si clle ne se dilue pas, la
température est atteinte, Pendant ce temps, foucttez les
jaunes d’oculs au batteur ¢lectrique, jusqu'a obtention
d’un mélange ¢épais ct jaune pile. Incorporez lentement
le sirop chaud, et continucz a battre jusqu'a ce que le
mélange ait refroidi (environ 7 minutes). Couvrez et
mecttez au refrigérateur pendant 2 heures.

Ecrasez le zeste d’orange dans 1 cuillerée a cafe de
sucre, pour qu'il dégage tout son aréme, et incorporez-
le au melange a base d’eeufs, avec le lait entier et la
creme,

Versez la preparation dans une sorbeticre et
proceder selon le mode d’emploi. Avant que la glace ait

complétement pris, ajoutez le Grand Marnicer,

PROPORTIONS POUR | LITRE
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Bombe Capriccio

Les patisseries italiennes proposent nombre de bombes glacées.

Celle-ci est tres facile a réaliser. Mais le mot capriccio, dans les recettes italiennes,

signifie « laiss¢ & la fantaisie du chef ». A vous &’improviser. ..

-,
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Chemisez un moule a charlotte de 2 litres avec la glace
au caf¢ et laissez raffermir au congclateur, Dans unc
casserole, faites fondre le sucre dans I'cau et portez a
¢hbullition jusqu'a 115°C. Si vous ne posscdez pas de
thermomdétre a suere, prélevez une goutte de liquide
bouillant ¢t plongez-la dans un verre d’cau froide.
Si clle ne se dilue pas, la température est atteinte.

Fouettez les jaunes d’ceufs au batteur électrique
jusqu'a obtention d'un melange ¢épais et jaune pale.
Incorporez le sirop en filet, et continuez a battre jusqu’a
ce que le mélange ait refroidi (environ 7 minutes).
Couvrez et mettez au réfrigérateur pendant 2 heures,

Dans un saladicr, foucttez la créme avec le rhum et
incorporez-la au mclange a base d’acufs. Ajoutez les
%3 des pralines et versez jusqu’a ras bord dans le moule
chemis¢ de glace. Couyrez et mettez au congcClateur
pendant environ 3 heures,

Trempez le fond du moule dans P'cau chaude
quelques secondes, et démoulez sur un plat de service.
Remettez la bombe au congélateur pendant 20 a 30

minutes, Décorez avee le reste de pralines.

PROPORTIONS POUR 12 PERSONNES
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Ingrédients
1 | de glace au café,
légérement ramollie
150 g de sucre
6 cl d’eau
4 jaunes d’ceufs battus
300 g de créme fraiche
épaisse
2 cuillerées a soupe
de rhum brun,
de Cointreau
ou d'amaretto

70 g de pralines (voir p. 49)



Bombe 3 la framboise et a 'amaretto

Je vous conseille de préparer cette bombe 2 jours a 1 semaine avant dégustation.

Utilisez de préférence un moule a {lan cannelé, elle n’en sera que plus facile a découper.
Pre que plus, p

e

Préchauffez le four a 160°C (thermostat 4). Eparpillcz
les amandes sur une plaque et faites-les griller 8 a
10 minutes, jusqu'a ce qu’elles soient bicn dorées.
Réservez. Chemisez un moule a flan de 2,5 litres avec
le sorbet, sur 2 centimétres d’épaisscur. Laissez
raffermir au congélateur.

Humidifiez le cas échéant les miettes de biscuits
avec 2 cuillerées a soupe d’amaretto. Dans un saladier,
fouettez la créme avec le reste de liqueur ou I'extrait
d’amandes. Dans un récipient trés froid, battez la glace
a la vanille jusqu’a ce qu’elle soit légere et bien acree.
Incorporez la créme fouettée, les amandes, le chocolat
et les miettes de biscuit. Remplissez a ras bord le moule
chemisé de sorbet, couvrez et mettez au congélateur
pendant environ 3 heures,

Trempez le fond du moule dans I'cau chaude
pendant quelques secondes, retournez-le sur un plat de

service et démoulez. Décorez de fruits rouges.

PROPORTIONS POUR 12 PERSONNES
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Ingrédients

50 g d’amandes émondées

1 | de sorbet a la framboise
ou a la fraise

8 biscuits italiens Amaretti,
émiettés

4 cuillerées a soupe
d’amaretto ou
Y de cuillerée a café
d’extrait d'amandes

200 g de créme fraiche
épaisse

70 cl de glace a la vanille,
légérement ramollie

45 g de chocolat amer,
grossierement rapé

fraises ou framboises

pour décorer
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Decores de fruits frais, de petales de
fleurs ou de pépites colorées. nappés de
coulis ou de creme jouettée. es glaces el

sorbets se déclinent en une multitude de

couleurs et de parfums exquis. Legers et
onctueuyx, ila peuvent aussi bien se servir en entre-
mets qu'en dessert. dans des cornets crouatillantsa
ou de simples coupelles. Quelle gue soil 'occasion,
un anmiversaire denpant eu un diner rafjine, les

glaces et sorbets se deguatent @ I'envie.
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Des grands classiques comme la glace a la vanille.

a la fraise ou d la pistache, aux ecréations plus
originales, cel ouirage présente 5o recettes faciles @
realiser, qui vous ferent decouvrir la vraie saveur et
le plaisir de preparer des glaces et sorbeis maison,
Orange givrée @ la gelée d'airelles, sorbet poire-
champasgne. vaourt glace ¢ la mangue, glace aux noix
de Pécan et au caramel parfait au chocelat blane,

autant de desserts auxquels personne ne resistera.
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