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Les inconditionnels des glaces trouveront a coup
s(r leur bonheur parmi cette large gamme de
desserts : banana split, glace au sirop d'érable,
semiffredo aux fruits rouges, soufflé glacé au café...
Des recettes simples illustrées d'une photo pour
chaque étape et bien sr pour le plat terminé. A
déguster en toutes saisons et en toutes circons-
tances, avec petits et grands !
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PRIX : TRES BON MARCHE

PREPARATION : 35 MIN
CUISSON : 10 MIN

DIFFICULTE : TRES FACILE Ba na l"Ia Spl |t

POUR 4 PERSONNES

®® Les ingrédients. Faites dorer 4 cuilléres
a soupe d'amandes effilées dans une poéle
d sec (sans matiére grasse). Remuez sans cesse
jusqu'a ce que les amandes soient blondes et
dorées. Otez aussitdt du feu et réservez
dans une coupelle, Coupez 40 g de beurre en
parcelles et réservez. Coupez aussi 250 g
de chocolat noir en morceaux.

o® La sauce au chocolat. Mettez dans une
casserole les morceaux de chocolat, Ajoutez
35 cl de lait. Faites fondre & feu doux en
remuant de temps en temps. Lorsque le chocolat
a completement fondu, dtez |a casserole du feu
et incorporez-y le beurre en remuant d'un geste
doux. Réservez au chaud dans un bain-marie,
sans laisser bouillir.

®® Lacréme Chantilly. Mesurez 15 ¢l de
créme fralche liquide trés froide, Fouettez-la
Jusgu’a ce qu'elle tienne aux branches du fouet,
Incorporez alors, tout en fouettant 25 g
de sucre glace. Cessez de fouetter lorsque la
chantilly a parfaitement absorbé le sucre.
Réservez au réfrigérateur jusqu'au moment
de servir.

250 g de chocolat noir » 1/2 litre de glace au chocolat « 4 bananes
4 cuilléres a soupe d'amandes effilées « 35 ¢l de lait « 15 ¢l de créme fraiche liquide
40 g de beurre « 25 g de sucre glace

®® Le service. Epluchez 4 bananes.
Fendez-les en deux dans la longueur. Disposez-
les dans 4 raviers. Ajoutez au milieu des deux
moitiés de bananes trois quenelles de glace au
chocolat et nappez de sauce. décorez de volutes
de chantilly a I'aide de la poche & douille,
Parsemez d'amandes effilées et servez avec
le reste de sauce a part,

B | 3 recette classique propose de composer
les banana split avec trois parfums de glace ;
chocolat, vanille, fraise. Vous pouvez aussi
imaginer ce dessert avec une glace noisette,
cacahugte, ou encare pistache. La sauce au
chocolat peut aussi étre remplacée par un
coulis de fruits (fraises, framboises...).
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PRIX : BON MARCHE

PREPARATION : 25 MIN
CUISSON : 15 MIN
COMGELATION : 45 MIN

ReHIE s pRiie Chocolat et café liégeois

POUR 4 PERSONNES

®® La créme anglaise, Fouettez 3 jaunes
d'eeufs avec 80 g de sucre. Faites bouillir 25 |
de lait. Versez-le sur les jaunes en fousttant,
Faites cuire sur feu trés doux en mélangeant
jusgu'a ce que la créme nappe la spatule.,

e® La chantilly. Une heure avant de I'utiliser,
versez 10 ¢l de créme liquide dans une terrine
et placez-la au réfrigérateur. Fouettez la créme
froide jusqu'a I'obtention d'une chantilly.
Incorparez 1 sachet de sucre vanillé,

©® La glace. Parfumez la créme anglaise
avec 30 g de cacao en poudre (en le délayant
progressivement avec la créme), ou 20 g de café
en poudre, Mettez la préparation en sorbetiére
et faites prendre environ 45 minutes,

o® Le café lidgeois. Préparez 15 ¢l de café
trés fort et bien sucré. Répartissez-ie au fond
de 4 grands verres hauts. Ajoutez 2 boules
de glace au café dans chaque verre et surmontez
le tout de créme Chantilly,

10

10 cl de nappage chocolat ou 15 ¢l de café sucré
30 g de cacac ou 20 g de café en poudre « 4 cuilléres 3 café de vermicelles de chocalat
8 boules de glace au café ou 8 boules de glace au chocolat
3 jaunes d'ceufs « 25 cl de lait « 10 cl de créme fraiche liquide
B0 g de sucre en poudre « 1 sachet de sucre vanillé

o® Le chocolat liégeois. Au moment de servir,
versez au fand de 4 verres une belle cuillerée
de nappage chocalat du commerce. Ajoutez
dans chaque verre 2 boules de glace au
chocolat. Couvrez avec de |a créme Chantilly,

® Les finitions. Parsemez chague verre de
chocolat ou de café liégeois de 1 cuillére § café
de vermicelles de chocolat. Piguez dans chaque
verre une cuillére a long manche et une paille,
Servez aussitot,

B \/oici 'autre fagon de préparer le café fig-
geois : préparez 15 cl de café trés fort et bien
sucré. Faites refroidir. Mélangez avec 20 ¢l de
lait et 10 ¢l de créme fraiche. Faites prendre
en sorbetiére : la composition restera coulante,
presque liquide. Veersez dans des verres et
recouvrez de chantilly,






PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 45 MIN
CUISSON : 5 MIN

PRISE EN GLACE : 45 MIN
CONGELATION : 3 H
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Clémentines givrées

POUR 8 CLEMENTINES GIVREES

10 clémentines » 1 citron
1cuillere & soupe de liqueur de mandarine
300 g de sucre semoule

«® Les clémentines évidées, Laves avec soin
8 clémentines, en les frottant avec une petite
brosse. Essuyez-les et découpez un chapeau aux
deux tiers de leur hauteur. A I'aide d'un couteau
& larne courbe et finement dentelée, prélevez
délicatement toute la pulpe a lintérieur des
fruits en prenant garde de ne pas percer
I'écorce.

*® Le jus des agrumes. Broyez finement la
pulpe des clémentines au mixer. Filtrez-la
ensuite a l'aide d'une passoire fine, en appuyant
avec le dos d'une cuillére pour en recueillir tout
le jus. Versez-le dans un verre doseur,

Pressez 2 clémentines et 1 citron. Ajoutez leur
jus au contenu du verre gradug, de fagon &
obtenir 50 cl de liquide.

*® Lo sirop de sucre. Dans une casserole,
versez 300 g de sucre semoule et 10 ¢l d'eau.
Portez a ébullition a feu doux en mélangeant
avec soin. Laissez frémir 2 minutes et retirez du
feu. Laissez refroidir entiérement. Mélangez
le sirop de sucre avec le jus de clémentine et
de citron. Parfumez avec 1 cuillére & soupe
de ligueur de mandarine.

® Le sorbet et les finitions. Transvasez le
mélange dans une sorbetigre, Laissez tourner
environ 45 minutes, jusqu'a ce que le sorbet ait
pris, A I'aide d'une cuillére, farcissez de sorbet
les ecorces évidées. Recouvrez les fruits avec
leurs chapeausx. Placez les clémentines givrées
au congélateur et laissez-les durcir pendant
3 heures,

W [déal pour évider les clémentines, le cou-
teau a lame courbe et finement dentelée est
couramment utilisé pour la préparation des
pamplemousses. Avant de broyer la pulpe de
clémentines au mixer, supprimez les pépins.
En fin de préparation, si la glace est un peu
molle, placez-1a au congélateur jusqu'a ce fue
Ia texture soit plus ferme, de facon & pouvoir
garnir les écorces évidées. En revanche, songez
& sortir les fruits givrés du congélateur 15
minutes avant la dégustation !
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PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 10 MIN

Coupelles gourmandes
aux groseilles

POUR 4 PERSONNES

3/4 de litre de glace a la fraise « 125 g de groseilles rouges
1pincée de vanille pure en poudre « 2 cuilléres  soupe de gelée de groseille
2 blancs d'eeufs » 60 g de beurre {+ pour la plague)
60 g de sucre en poudre « 60 g de farine (+ pour la plague)

©® La pate 4 biscuit. Préchauffez votre four
8180 °C (th. ). Beurrez et farinez une plague
4 patisserie. Faites ramollir 60 g de beurre,
ajoutez 60 g de sucre et 1 pincée de vanille en
poudre et mélangez soigneusement. Incorporez
60 g de farine en la tamisant. Battez 2 blancs
d'ceufs a la fourchette et ajoutez-les.

©® La cuisson. Déposez la pate sur la plague
en 4 tas, avec une cuillere 4 soupe, en les
espacant. Etalez la pate en disques avec le dos
de la cuillére trempée dans de I'eau froide.
Mettez au four et faites cuire 10 minutes.
Lorsque le pourtour est bien blond, décollez
les disques sans attendre, avec une spatule
métallique.

o Les coupelles. Déposez immédiatement
chagque disque de biscuit dans une tasse évasée
ou dans un petit bol & fond arrondi, en
modelant rapidement la pate chaude avec les
doigts pour guelle épouse le plus possible la
forme du récipient. Laissez refroidir totalement
les coupelles dans leur « moule ».

% La finition. Lavez 125 g de groseilles
rouges, épongez-les et égrenez-les a la
fourchette, Faites fondre 2 cuilleres 3 soupe
de gelée de groseille a feu doux et mélangez-la
aux groseilles. Au moment de servir, déposez
les coupelles sur les assiettes, garnissez-les
de 2 boules de glace & |a fraise et des groseilles.

B Battez les blancs & la fourchette pour les
liquéfier ; ne les faites pas monter en neige.
La seule difficulté de cette recette réside
dans la rapidité dexécution: surveillez I3
cuisson au four, qui se fait trés vite ; dés que
le pourtour de la pate est blond, retirez le
premier disque et moulez-le rapidement avec
les doigts. Passez au suivant sans attendre.
Laissez la plaque dans le four pour que I3
pate reste au chaud mais laissez le four
ouvert,






CUISSON : 2 MIN

PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : TRES FACILE
PREPARATION : 20 MIN
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Coupes café-vanille,

sauces chocolat au cognac

POUR 6 PERSONNES

120 g de chocolat noir « 150 g de chocolat blanc
40 cl de glace a la vanille « 40 ¢l de glace au café
2 cuilleres & café de cognac « 6 speculoos + 12,5 ¢l de créme fraiche liquide
20 g de beurre en parcelles « 55 g de sucre en poudre
6 cuilléres a café de grains de café en chocolat (décar)

®® Les biscuits écrasés. Réservez 6 coupes
a glace au réfrigérateur. Enfermez 6 speculoos
dans un sac en plastique alimentaire (sac &
congélation), puis écrasez-les grossigrement
avec un rouleau a pétisserie, Sur une planche
a découper, hachez au couteau, séparément,
120 g de chocolat noir et 150 g de chocolat blanc,

©® La sauce au chocolat noir. Mouillez 30 g
de sucre avec 2 cuilléres & soupe d'eau. Portez
a ébullition en remuant pour dissoudre le sucre.
Laissez bouillir 30 secondes. Hors du feu,
ajoutez le chocolat noir. Remuez vivemnent pour
le faire fondre. Ajoutez 20 g de beurre et
1cuillere a café de cognac. Fouettez quelques
secondes pour lisser. Laissez tigdir,

°® La sauce au chocolat blanc. Portez 12,5 cl
de créme liquide & frémissement & feu doux.

“Ajoutez 25 g de sucre, le chocolat blanc et

Tcuillere & café de cognac, Remuez 2 minutes
environ, jusgu'a consistance lisse. Gardez au
chaud a feu trés doux. Répartissez la sauce au
chocolat noir dans les coupes froides. Parsemez
des speculoos écrasés.

#® La finition. A la cuillere & glace, formez
des boules avec 40 ¢l de glace & |a vanille et
40 ¢l de glace au café. Répartissez les boules
de glace & la vanille dans les coupes, puis
ajoutez celles de glace au café. Arrosez avec la
sauce au chocolat blanc chaude. Décorez avec
6 cuilléres & café de grains de café en chocolat,
Servez aussitot.

B Pour bien réussir la sauce au chocolat
noir, portez le sucre mouillé d'eau & ébulli-
tion, a feu doux et en remuant constamment,
puis cessez de remuer dés I'apparition des
premigres bulles. La qualité gustative des
sauces dépend bien évidermment de celle des
chocolats utilisés. Préférez ceux qui ne
contiennent aucune graisse végétale autre
que du beurre de cacao, avec un chocolat
noir titrant entre 50 et 60 % de cacao.






PRIX : BON MARCHE

PREPARATION /

DIFFICULTE : TRES FACILE cou pes QIaCées

aux litchis

MACERATION : 1H
CONGELATION : 1H 20

POUR 4 PERSONNES

®® Le sirop de sucre. Dans une casserole,
portez a ébullition 100 g de sucre semoule et
10 ¢l d'eau. Laissez frémir 2 minutes, jusqu’a
I'obtention d'un sirop (15 cl). Retirez-le du feu et
laissez-le refroidir entiérement. Réservez au
frais. Coupez en petits morceaux 500 g de litchis
dénoyautés. Au mixer, réduisez-les en purée,

o La pulpe de litchis filtrée. Filtrez la pulpe
de litchis & l'aide d'une passoire fine, en tassant
légérement avec le dos de la cuillére. Mélangez
le jus obtenu avec 2 cuilléres a soupe de jus
de citron. Ajoutez le sirop de sucre. Versez
le mélange dans une sorbetiére. Faites tourner
environ 20 minutes, jusqu'a ce que le sorbet
ait pris. =

©® Les fruits macérés. Transvasez le sorbet
dans une boite hermétigue et placez-le 1 heure
au congélateur. Dans une jatte, assemblez 200 g
de litchis dénoyautés et 250 g de framboises.
Arrosez les fruits avec 1 cuillére a soupe de sirop
de rose. Mélangez-les délicatermnent, placez-les
au réfrigérateur et laissez-les macérer au moins
1 heure.

18

700 g de litchis dénoyautés « 250 g de framboises
1 cuillére a soupe de sirop de rose » 2 cuilléres a soupe de jus de citron
100 g de sucre semoule « liqueur de litchi (pour servir)

e® Les coupes glacées. Dix minutes avant
de servir, sortez le sorbet du congélateur pour
qu'il ramollisse un peu. Repartissez les fruits
macérés dans 4 coupes individuelles. A Iaide
d'une cuillére a glace, fagonnez des boules de
sorbet. Disposez-les sur les fruits. Dans chague
coupe, versez un trait de liqueur de litchi et
servez sans attendre.

Wl Vous pouvez remplacez les framboises
par des groseilles rouges ou blanches. Pour
contrebalancer l'acidité des baies, ajoutez un
pel de sucre au cours de la macération. Hors
saison, utilisez des litchis au sirop. Les litchis
surgelés donnent aussi d'excellents résultats.
Laissez-les décongeler pendant 4 heures au
réfrigérateur.






PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 25 MIN

20

Coupes glacées pralinées
au miel et au chocolat

POUR & PERSONNES

100 g de chocolat au lait « 100 g de cacao amer « 75 cf de glace pralinée
60 g de pralin « & pralines roses « 10 ¢l de miel « 50 ¢| de créme fraiche liquide
20 g de beurre ramaolli en parcelles « 2 sachets de sucre vanillé

©® Le chocolat au cacao. Versez 35 cl de
creme fraiche liquide dans un saladier,
Réservez-la au congélateur jusqu'au moment
de la fouetter en créme Chantilly. Détachez

les carrés de 100 g de chocolat au lait, Hachez-les
finement au couteau sur une planche a
découper. Dans une jatte, mélangez-les avec
100 g de cacao amer,

o® La ganache. Dans une casserole, portez
15 ¢l de créme fraiche liguide et 10 ¢l de miel
a éhullition en remuant. Versez aussitot, en filet,
sur le contenu de la jatte, en mélangeant
jusqu'a I'obtention d'une ganache lisse. Ajoutez
20 g de beurre en remuant pour le faire fondre,
puis incorporez 60 g de pralin.

®® Les boules de glace, Sortez la créme
liguide du congélateur, puis fouettez-la en
chantilly bien ferme versez 2 sachets de sucre
vanillé en pluie quand elle commence a se
raffermir. A I'side d’une cuillére a glace, formez
des boules avec 75 ¢l de glace pralinée,
Répartissez-les dans 6 coupes a glace
individuelles.

®® | a finition. Avec une cuillére, répartissez
la ganache sur les boules de glace pralinée.
A Taide d'une poche & douille, recouvrez le
contenu de chague coupe en formant un déme
avec la créme Chantilly. Disposez une praline
rose au sommet de chacun des domes de
chantilly et servez sans attendre,

B En versant en filet la créme bouillante
sur le mélange de chocolat rapé et de cacao,
mélangez délicatement, a Ia spatule, en for-
mant des cercles concentrigues et en partant
du centre de la jatte. Laissez refroidir la
ganache a température ambiante avant de la
répartir sur les boules de glace.






PRIX : BON MARCHE

DIFFICULTE : TRES FACILE

PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 20 MIN
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Figues melba

POUR 4 PERSONNES

12 figues » 250 g de framboises « 1/2 litre de glace & la vanille
2 cuilléres a soupe d'amandes effilées « 10 ¢l de créme fraiche liquide
200 g de sucre en poudre « 30 g de sucre glace « 1 sachet de sucre vanillé

©® La cuisson des figues. Versez 200 g de
sucre en poudre avec 50 ¢l d'eau dans une
casserole. Laissez fondre le sucre a feu doux, en
remuant de temps en temps. Portez a ebullition
et laissez bouillir 5 minutes. Pelez 12 grosses
figues. Plongez-les dans le sirop, réduisez le feu
et laissez-les cuire 15 minutes a petits
frémissements.

®® Le coulis de framboises. Laissez refroidir
les fruits dans leur sirop. Mettez 250 g de
framboises dans le bol d'un robot ménager.
Faites fonctionner l'appareil pour les réduire en
purée. Passez la purée obtenue a travers un
tamis fin en pressant avec une cuillere en bois
ou dans un moulin a fruits pour éliminer tous
les pépins.

#® Les amandes blondies, Incorporez 30 g
de sucre glace au coulis de framboises. Faites

blondir 2 cuilleres a soupe d'amandes effilées

dans une poéle antiadhésive, Fouettez 10 cl de
créme liquide jusqu’a ce qu'elle soit bien ferme,
en y ajoutant 1 sachet de sucre vanillé. Eqouttez
les figues. Posez 3 figues dans 4 coupes
individuelles.

o® La garniture des figues. Entrouvrez les
figues en croix avec |a pointe d'un couteau.
Mettez la créme fouettée dans une poche 3
douille et garnissez-en les figues entrouvertes.
Formez 4 boules de glace a la vanille et
disposez-les au centre des coupes. Nappez
de coulis de framboises et parsemez d'amandes
grillées. Servez aussitt,

Bl Vertes ou viclettes, les figues doivent
étre mires a point et trés parfumées, mais
encore fermes pour ne pas s'écraser, Plus les
framboises seront parfumées, plus le coulis
sera délicieux. Utilisez éventuellement des
framboises brisées surgelées et rehaussez:
les d'une pointe de ligueur de framboise.






PRIX : TRES BON MARCHE

PREPARATION : 30 MIN
MACERATION : 10 MIN
CUISSON : 15 MIN
CONGELATION : 1H 45

DIFFICULTE : FACILE Glace é Ia Van”[e

POUR & PERSONNES

©® La vanille infusée. Versez 50 cl de lait
dans une casserole, Fendez 1 gousse de vanille
en deux dans |a longueur. Plongez-la dans le lait
et faites chauffer 4 feu moyen. & I'ébullition,
retirez la casserole du feu, Couvrez et laissez
infuser pendant 10 minutes Dans une jatte,
faites blanchir 7 jaunes d'ceufs et 200 g
de sucre en poudre.

©® La créme anglaise. Glissez la pointe d'un
couteau a I'intérieur de la gousse de vanille
pour recueillir les graines parfumées. Faites
réchauffer le lait avec les graines. Lorsqu'il bout,
versez-le dans la jatte, sur les jaunes d'oeufs
et le sucre. Transvasez le mélange dans la
casserole. Faites cuire sans cesser de remuer
a la cuillére en bois.

©® Le refroidissement. Aux premiers
frémissements, retirez la créme du feu ; elle
doit napper le dos de la cuillére en bois. Versez-
la dans une jatte, placez-la dans un récipient
contenant des glagons et remuez de temps
en temps jusqu'au refroidissement complet.
Ajoutez 25 cl de créme fraiche liquide
et mélangez au fouet.

24

1 gousse de vanille « 7 jaunes d'ceufs
50 cl de lait = 25 cl de créme fraiche liquide
200 g de sucre en poudre

o* La prise en glace. Versez la préparation
dans une sorbetiére, Faites tourner environ
45 minutes, jusqu'a ce que la glace ait pris.
Transvasez la glace encore molle dans un bac
et placez-la au congélateur pour qu'elle durcisse
{enviran 1 heure). A l'aide d'une cuillére 3 glace,
formez des boules et disposez-les dans des
coupes de service,

B Pour atteindre [a perfection, la glace 4 la
vanille doit étre confectionnée 3 partir des
produits les plus frais | Choisissez des jaunes
d'oeufs extrafrais, du lait frais entier et une
gousse de vanille gorgée de parfum, charnue
et légérement humide. Les meilleures pro-
viennent de Madagascar et de la Réunion et
sont commercialisées sous ['appellation
“vanille Bourbon®.






PRIX : TRES BON MARCHE

PREPARATION:1H 1S

DIFFICULTE ; FACILE Glace au m9|0n

CUISSON : 10 MIN et é "amande

CONGELATION ; 2 H

POUR 4 PERSONNES

o® e lait d'amandes. Versez 60 g d'amandes
en poudre dans une poéle antiadhésive
placée a fev moyen. Laissez-les dorer pendant
quelques minutes en remuant de temps
en temps. Faites chauffer 25 cl de lait dans une
casserole. A 'ébullition, retirez du few. Ajoutez
les amandes grillées, mélangez et laissez
refroidir entierement.

I‘ La créme anglaise. Filtrez |e lait
d'amandes a l'aide d'une passoire fine, Faites-le
réchauffer. Dans une jatte, fouettez 3 jaunes
d'eeufs et 75 g de sucre semoule. Lorsque
le mélange blanchit, versez-y le lait bouillant,
Fouettez vivement et transvasez dans
la casserole. Laissez cuire a feu doux jusqu'a
I'obtention d'une créme anglaise.

®® La pulpe de melon. Otez la créme anglaise
du feu et laissez-la refroidir entiérement.
Coupez 1 melon en deux, puis &tez les graines.
Prefevez 400 g de pulpe a l'aide d'une cuillére
et broyez-la au mixer. Dans une jatte, mélangez
la créme anglaise et la pulpe de melon mixée.
Ajoutez 3 cuilléres a soupe de créme fraiche
et mélangez au fouet & main.

26

1 beau melon « 60 g d'amandes en poudre « 3 jaunes d'ceufs
25 ¢l de lait » 3 cuilléres a soupe de créme fraiche épaisse
75 g de sucre semoule

*® L3 prise en glace. Versez la préparation
dans une sorbetiére. Faites tourner pendant
30 minutes environ, jusqu'a l'obtention d'une
glace homogéne, Transvasez-la dans un bac
hermétigue. Laissez-1a durcir au congélateur
pendant 2 heures. Au dernier moment,
fagonnez des boules a l'aide d'une cuillére
a glace et servez dans des coupes.

I Faites cuire [a créme anglaise sans cesser
de remuer et retirez-la du feu dés qu'elle
commence a fumer, Aprés avoir tourngé 30
minutes en sorbetiére, la glace n'est pas tout
a fait préte ; sa consistance est encore trop
molle. Un temps de refroidissement au
congélateur est nécessaire pour gu'elie soit
plus dure.






PRIX : TRES BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 1H 40
CONGELATION : 1 H

Glace au pain d'épice

POUR 6 PERSONNES

100 g de pain d'épice + 6 tranches « 3 jaunes d'ceufs
25 cl de lait « 20 cl de créme fraiche liguide
50 g de sucre semoule

©® La poudre de pain d'épice. Coupez 100 g
de pain d'épice en petits morceauyx et réduisez-
les en poudre & l'aide d'un mixer. Réservez,
Dans une casserole, portez & ébullition 25 c
de lait. Fouettez 3 jaunes d'eeufs et 50 g
de sucre semaule dans une jatte, Lorsque
le mélange blanchit, ajoutez le lait bouillant
et fouettez vivernent.

®® Lacréme anglaise, Versez le mélange
dans la casserole. Faites cuire environ 5 minutes
a feu doux en remuant, jusqu'a ce que la créme
nappe le dos de la cuillére en bois. Hors du feu,
ajoutez la poudre de pain d'épice et mélangez
soigneusement. Laissez refroidir entiérement,
en remuant la créme de temps en temps.

o® La créme glacée. Fouettez 20 ¢l de créme
fraiche liguide au batteur électrique jusqu'a
ce qu'elle épaississe un peu, Incorporez-la
délicaternent & la créme au pain d'épice. Versez
la préparation dans une sorbetigre. Faites
tourner pendant 45 minutes, jusqu'a 'obtention
d'une créme glacée onctueuse, Transvasez-la
dans un bac,

©® Le pain d'épice grillé. Faites durcir la
créme glacée au congélateur pendant 1 heure.
Otez la croiite de 6 tranches de pain d'épice.
Découpez-les en triangles. Placez-les dans une
poéle antiadhésive bien chaude et faites-les
griller quelgues secondes sur chague face.
Formez des boules de glace et servez-les avec
le pain d'épice grillé.

B Four réaliser |a glace, utilisez un reste de
pain d'épice légérement rassis. Mais, pour
l'accompagner, prévoyez des tranches de
pain d'épice bien frais, que vous ferez griller
au dernier moment pour les servir encore
chaudes | Pour changer, découpez le pain
d'épice en bitonnels, Glacez-les de toutes
parts dans du chocolat noir fondu.






PRIX : TRES BON MARCHE
DIFFICULTE : TRES FACILE

PREPARATION : 1 H 20
CUISSON : 15 MIN
CONGELATION:1H

30

Glace au sirop d'érable

POUR 4 PERSONNES

20 cl de sirop d'érable » 50 g de cerneaux de noix
3 jaunes d'ceufs « 40 ¢l de créme fraiche liquide
30 g de sucre semoule

®® Les jaunes d'ceufs a I'érable. Versez 20 c
de sirop d'érable dans une casserole et faites-le
chauffer 3 feu doux. Retirez du feu aux premiers
frémissements. Dans une jatte, battez 3 jaunes
d'ceufs au fouet & main. Versez-y en filet le sirop
d'érable chaud, en mélangeant vivement 4 l'aide
du fouet. Laissez refroidir entiérement.

o* Les noix caramélisées. Concassez
grossierement 50 g de cerneaux de noix.
Versez-les dans une petite poéle antiadhésive
placée sur feu moyen, Faites-les dorer de
toutes parts en les retournant régulierement,
Saupoudrez-les de 30 g de sucre semoule,
Laissez caraméliser doucement les noix
et réservez-les sur une assiette.

o® La créme fouettée. Versez 40 cl de créme
fraiche liquide dans un récipient trés froid.
Au batteur électrique, fouettez la créme jusqu'a
ce gu'elle épaississe, sans toutefois atteindre
la consistance d'une chantilly. A 'aide d'une
spatule en caoutchouc, incorporez délicatement
le sirop d'érable et les jaunes 4 Ia créme
fouettée,

e® 13 prise en glace, Ajoutez les noix
caramélisées en mélangeant soigneusement.
Transvasez la préparation dans une sorbetiére.
Faites tourner I'appareil environ 45 minutes ou
jusqua ce que |a glace ait pris. Transvasez-a
dans un bac hermétique et laissez-la durcir au
congélateur pendant 1 heure. Formez des boules
el servez aussitét.

B En automne, les fruits de saison se pré-
tent & toutes sortes de délicieux crumbles qui
accompagnent volontiers la glace au sirop
d'érable : pommes, poires, coings, figues...
Pour changer, remplacez le sirop d'érable par
du miel de sapin et les cerneaux de noix par
des pignons de pin. Et pour obtenir une glace
bien crémeuse, utilisez de préférence de la
créme liquide entiére.
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PRIX : TRES BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 1H 10
CONGELATION : 1 H

Glace au Zan

POUR 6 PERSONNES

1tablette de Zan (12 g) « 6 cornets en biscuit {pour glaces)
3 jaunes d'ceufs « 25 cl de lait
20 cl de creme fraiche liquide » 50 g de cassonade

o Le lait au Zan. Dans une casserole, faites
chauffer 25 ¢l de lait & feu doux. Cassez
en tras petits morceaux une tablette de Zan.
A I'éhullition, introduisez le Zan dans le lait,
Hors du feu, laissez-le fondre entiérement an
remuant constamment & la cuillére en bois :
le lait aromatisé se teinte alors d'une coloration
brun clair.

® La créme anglaise. Dans une jatte,
fouettez 3 jaunes d'ceufs et 50 g de cassonade.
Lorsque le mélange blanchit, versez-y le lait
aromatisé au Zan. Fouettez vivernent, puis
transvasez le mélange dans la casserole. Faites
cuire environ 5 minutes & feu doux en remuant,
jusqu'a ce que Ia créme nappe le dos de la
cuillere en bois.

®® |3 créme fouettée, Versez la créme anglaise
dans une jatte. Placez-la dans un récipient
contenant des glagons et remuez de temps en
temps, jusqu'au complet refroidissement.
Fouettez 20 cl de créme fraiche liquide au batteur
électrigue jusqu'a ce qu'elle épaississe un peu.
Incorporez-la délicatement & la créme anglaise
refroidie.

*® Les cornets glacés. Versez la préparation
dans une sorbetiére, Faites tourner environ
20 minutes, jusqu'a I'obtention d'une créme
glacée onctueuse et homogéne. Transvasez-la
dans une jatte et laissez-la durcir 1 heure
au congélateur. A l'aide d'une cuillere 2 glace,
formez des boules et garnissez aussitdt
& cornets en biscuit.

B |2 Zan, ou "pain de réglisse”, est vendu
en tablettes individuelles de 12 g, en pharmacie
et dans les confiseries traditionnelles. Si le
Zan n'est fondu que partiellement, remettez
la casserale de lait 3 feu doux et mélangez
doucement, jusqu'a dissolution. Pour changer
présentez la glace dans des coupelles indivi-
duelles en verre. Décorez avec un petit morceau
de Zan ou un rouleau de réglisse... déroulé
avec une touche d'humour.
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PRIX : TRES BON MARCHE
DIFFICULTE : TRES FACILE
PREPARATION /

CUISSOM : 30 MIN
CONGELATION : 4-5 H

Glace aux figues séches

POUR 4 PERSONNES

125 g de figues séches s« 4 cuilléres a soupe de miegl
1cuiliére a caté de cannelle « 20 cl de lait concentré non sucré
20 cl de lait

©® La préparation des figues. Entreposez
20 cl de lait concentré non sucré au congélateur
pour qu'il soit trés froid. Mettez 125 g de figues
séches dans une passoire fine, puis passez-les
sous un jet d'eau tidde, Eqouttez-les sur
du papier absorbant. Otez la queue des figues
et coupez les fruits, d'abord en lamelles, puis
en petits morceaux.

*® L'ajout du lait. Mettez les figues dans une
petite casserole et ajoutez 4 cuilléres 4 soupe
de miel. Faites chauffer a feu doux en rermuant,
pour dissoudre le miel, puis portez doucement
a ebullition. Versez 20 c| de lait, ajoutez
1cuillere & café de cannelle et portez 3 nouveau
4 ébullition, Laissez bouillir doucement
pendant 1 minute.

o® 2 préparation tamisée. Retirez 1a
casserole du feu, laissez tiédir le mélange
pendant gquelgues minutes, puis versez-le dans
le bol du robot ménager. Faites fonctionner
l'appareil pendant 1 minute. Passez la
préparation dans une passoire fine, au-dessus
d'une jatte, en pressant avec le dos d'une
cuillére en bois. Laissez refroidir totalement.

o® 'zjout du lait concentré. Sortez le lait
concentré du congelateur et fouettez-le jusqu'a
ce qu'il soit bien ferme, Incorporez-le délicaternent
a la préparation aux figues. Versez le tout dans
un bac métallique. Entreposez celui-ci dans le
congélateur et laissez prendre en glace pendant
4 gu 5 heures. Sortez et servez dans de jolis
verres,

B Choisissez de préférence de grosses
figues moelleuses. Optez pour un miel liquide
au parfum peu affirmé. Pour que le lait
concentré monte comme de la créme, il faut
qu'il soit trés froid et battu & grande vitesse.
Pour accélérer le refroidissement du lait aux
figues, plongez la jatte dans de I'eau froide
additionnée de glagons,
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PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION /
CUISSON : 30MIN
CONGELATION: 2 H

Glace aux noix

POUR 4 PERSONNES

50 g de cerneaux de noix entiers » 50 g de cerneaux de noix en poudre
4 oranges « 1 cuillere 3 soupe de rhum ambré
1 pincée de vanille » 3 pincées de cannelle « 5 jaunes d'ceufs
30 cl de lait « 20¢l de créme fraiche liquide
220 g de sucre en poudre » 10 g de beurre

®® Les noix grillées. Passez 50 g de cerneaux

de noix au robot pour les hacher, sans les
réduire en poudre. Faites chauffer une poéle,
jetez-y les cerneaux hachés, faites-les dorer

a feu moyen en remuant avec une cuillére

en bois. Faites chauffer 20 ¢l de créme liquide
avec 30 cl de lait, 1 pincée de vanille

et 3 pincées de cannelle.

o® La préparation de la creme, Travaillez
& la cuillére en bois 5 jaunes d'ceufs avec 150 g
de sucre. Incarporez 50 g de noix en poudre,
Wersez par-dessus le mélange de lait
et de créme en remuant avec un fouet & main.
Reversez dans la casserole et faites cuire
jusqu'a ce que la préparation soit bien
homogéne, sans laisser bouillir, en remuant,

*® La confection de Ia garniture. Incorporez
a la créme 1 cuillére 3 soupe de rhum et les noix
grillées. Faites prendre en glace en sorbetiére,
Brossez 1 orange sous l'eau tiéde et essuyez-la.
Rapez son zeste, Pressez ce fruit ainsi qu'une
autre orange. Préparez un caramel blond
avec 70 g de sucre et 1 cuillére 3 soupe d'eau.
Ajoutez 10 g de beurre, mélangez.

e® L5 finition. Versez le jus d'orange filtré
sur le carame| ef incorporez le zeste, Remuez
10 secondes. Laissez refroidir. Pelez 2 oranges
a vif, coupez-les en rondelles et recoupez-les
en deux, Déposez deux grosses quenelles
ou deux grosses boules de glace dans chague
coupe. Garnissez de demi-rondelles d'orange.
MNappez de sauce.






PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 1 H 45
CUISSON : 15 MIN
CONGELATION: 4 H
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Glace aux pruneaux
et a I'armagnac

POUR 4 & 6 PERSONNES

250 g de pruneaux » 6 cuilleres a soupe d'armagnac
1cuillére a café d'extrait de vanille liquide « 3 jaunes d'ceufs « 25 cl de lalt
15 cl de créme fraiche liquide » 175 g de sucre semoule

#® Les pruneaux macérés. Versez 100 g de
sucre et 10 ¢l d'eau dans une casserole. Portez
a ebullition et laissez frémir pendant & minutes,
jusqu'a I'obtention d'un sirop. Hors du feu,
parfumez-le en ajoutant 6 cuilléres & soupe
d'armagnac. Dénayautez 250 g de pruneaux
et arrosez-les avec le sirop bouillant.

Laissez macérer jusqu'au refroidissement.

©® Lacréme anglaise. Faites chauffer 25 ¢l
de lait. Dans une jatte, fouettez 3 jaunes d'ceufs
avec 75 g de sucre semoule et 1 cuillere & café

d'extrait de vanille liguide. Versez-y le lait fumant.

Fouettez vivement et transvasez le mélange
dans la casserole. Faites cuire & feu doux sans
cesser de remuer jusqu'a l'obtention d'une
créme anglaise.

©® La purée de pruneaux. Placez la crame
anglaise dans un récipient empli d'eau glacée
et laissez-la refroidir entiérement. Coupez
les pruneaux en petits morceaux et broyez-les
en purée au mixer avec le sirop a l'armagnac,
Fouettez 15 ¢l de créme fraiche liquide au
batteur électrigue jusqu'a ce qu'elle épaississe
un peu.

o® La créme glacée. Mélangez la créme
anglaise et la purée de pruneaux. Incorporez-y
délicaterment |a créme fouettée. Versez
la préparation dans une sorbetiére et laissez
tourner environ 1 heure, jusgu'a I'obtention
d'une créme glacée. Transvasez-la dans un bac
hermétique et laissez-la durcir pendant au
moins 4 heures au congélateur.

B Onctueuse et trés parfumée, cette glace
conclut @ merveille un repas composé de
specialités du Sud-Ouest. Moulée a 13 cuiliere,
elle peut aussi accompagner la croustade
aux pommes, célébre et succulente patisserie.
Pour les enfants, supprimez I'armagnac et
glissez une gousse de vanille dans le sirop.
Aprés refroidissement, recueillez les graines
parfumées et mixez-les avec les pruneaus.
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PRIX : TRES BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 1 H 10
CUISSON : 35 MIN
CONGELATION: 2 H

Glace aux spéculos

et aux griottes

POUR 4 A 6 PERSONNES

1bocal de griottes dénoyautées au sirop (700 g) - 80 g de spéculos
3 jaunes d'ceufs « 25 cl de lait « 20 c| de créme fraiche liguide
50 q de cassonade

®® | es spéculos en poudre. Cassez 80 g
de speculos en peatits morceaux et réduisez-les
en poudre a I'aide d'un mixer, Réservez. Dans
une casserole, portez a ébullition 25 ¢l de lait,
Fouettez 3 jaunes d'ceufs et 50 g de cassonade
dans une jatte, Lorsque le mélange devient
crémeux, versez-y le lait bouillant et fouettez
vivement au fouet & main,

*® La créme anglaise, Transvasez le mélange
dans la casserole. Faites cuire 5 minutes a fau
doux, jusqu'a I'obtention d'une créme anglaise,
Hors du feu, incorporez les spéculos en poudre.
Laissez refroidir entidrement. Egouttez 350 g
de griottes au sirop, en conservant le jus (environ
40 cl). Taillez 150 g de fruits en petits dés.

e® |2 confection de |a glace. Fouettez 20 cl
de creme fraiche liquide au batteur électrique,
puis incorporez-ia a la créme anglaise
aux speéculos. Ajoutez-y les dés de griottes,
mélangez bien. Versez la préparation dans
une sorbetiére. Faites tourner pendant
30 minutes, jusqu'a l'obtention d'une créme
glacée. Laissez-la durcir 2 heures
au congélateur,

©® Le coulis de griottes. Au mixer, broyez
le reste des griottes (environ 250 g). Filtrez
la purée de cerises a l'aide d'une passoire fine
et versez-la dans une casserole, puis ajoutez-y
le sirop. Faites bouillir le mélange 3 feu moyen
pendant 30 minutes et laissez-le ensuite refroidir,
Placez le coulis au réfrigérateur. Servez-le
avec la glace,

B Dix minutes avant de servir, sortez la
glace du congélateur et laissez-la ramollir &
température ambiante. Formez des boules et
nappez-les de coulis de griottes ou bien servez
celui-ci a part. Pour changer, au lieu dintégrer
des marceaux de griottes & la glace, ajoutez
des cerises entiéres au dernier moment, avec
lee coulis.
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PRIX : TRES BON MARCHE
DIFFICULTE : TRES FACILE
PREPARATIOM : 1H 20
CUISSON : 15 MIN
CONGELATION : 1H

Glace butterscotch

et chocolat

POUR 4 PERSONNES

50 g de chacolat noir « 20 g de raisins secs » 2 cuilléres 4 soupe de cognac
1 cuillére & café d'extrait de vanille liquide » 30 ¢l de lait concentré non sucré
25 g de beurre « 100 g de vergeoise brune « 1 cuillére & soupe de Maizena

o® Lo sirop au beurre. Versez 15 ¢l d'eau
et 100 g de vergeoise brune dans une casserole.
mMeélangez et nortez & ébullition & feu doux,
jusqu'a I'obtention d'un sirop. Ajoutez 25 g
de beurre en parcelles. Laissez-le fondre, puis
remuez au fouet & main. Faites ensuite mijoter
5 minutes a feu doux. Parfumez avec 1 cuillére &
café d'extrait de vanille.

®® Lajout des raisins. Délayez 1 cuillére
a soupe rase de Maizena dans 2 cuilléres
& soupe de cognac, Versez le mélange dans
le sirop, en fouettant vivement. Laissez épaissir
5 minutes a feu doux, sans cesser de fouetter.
Hars du feu, ajoutez 20 g de raisins secs.
Laissez-les macérer et gonfler jusqu'a ce qu'ils
soient complétement refroidis.

©® | ¢ lait battu. A Faide d'un grand couteau,
hachez finement 50 g de chocolat noir.
Versez 30 cl de lait concentré non sucré dans
un récipient trés froid, Fouettez-le quelgues
instants au batteur électrique, jusqu'a ce qu'il
devienne léger et mousseux. Mélangez
delicaternent le lait battu et le sirop contenant
les raisins.

® |5 prise en glace. Incorporez le chocolat
noir haché au lait battu. Versez la préparation
dans une sorbetiére, Faites tourner environ
30 minutes, jusqu'a l'obtention d'une glace
de texture lisse et crémeuse. Transvasez-la
dans un bac et laissez-la durcir 1 heure
au congélateur. Formez des boules 3 I'aide
d'une cuillére a glace et servez aussitét.

B J défaut de Maizena, liez la sauce avec
1cuillére a soupe de fécule de pormme de terre,
Hachez e chocolat jusgu'a I'obtention de
particules un peu irrégulieres : les morceaus
les plus gros donneront du croquant & la
glace. Servez les boules de glace dans des
coupelles, assorties de biscuits secs - cigarettes
russes, tuiles aux amandes, sablés ou
cookies, La glace butterscotch accompagne a
merveille un cake ou une tarte au chocolat.






PREPARATION /
CUISSON : 25 MIN

CONGELATION: 2 H

Lt

PRI : BON MARCHE
DIFFICULTE : TRES FACILE
REFRIGERATION : 4 H

Glace aux marrons,

coulis de chocolat

POUR 4 PERSONNES

1 boite de créme de marrons de 425 ml
1 boite de |ait condensé non sucré de 410 g
100 g de chocolat noir = 50 g de cacao « 100 g de sucre en poudre
30 g de beurre » 2 cuilléres 4 soupe de cognac

©® La créme de marrons. Placez 1 balte de lait
condensé nen sucré de 410 g ainsi qu'une jatte
profonde au réfrigérateur 4 heures i Favance.
Laissez-les refroidir. Versez 425 mil de créme de
marrons dans une autre jatte. Ajoutez 2 cuilleres
a soupe de cognac et mélangez. Versez le lait
trés froid dans la jatte froide également.

©® La confection de la glace. A l'aide
d'un batteur électrigue, fouettez le lait jusqu'a
ce qu'il ait doublé de volume et soit ferme.
Incorporez-le délicaternent & la créme de
marrons. Versez le tout dans une sorbetiére
et faites prendre en glace. Moulez la glace prise
dans une boite décor, couvrez et entreposer
au congélateur,

o Le coulis de chocolat. Cassez 100 g
de chocaolat noir en morceaux et mettez-les
dans une jatte, Tamisez 50 g de cacao au-dessus
d'une casserale, ajoutez 100 g de sucre
et 25 ¢l d'eau, Portez & ébullition en fouettant
continuellement. Laissez bouillir 3 minutes
Versez doucement le contenu de |a casserole
sur le chocolat en morceaux,

©® La finition. Laissez fondre le chocolat,
mélangez, puis reversez le contenu de la jatte
dans la casserole, remettez sur le feu et portez
a ébullition. &tez du feu et incorporez 30 q de
beurre en fouettant. Versez dans une sauciers
chaude. Démoulez la glace sur un plat de
service et portez a table avec le coulis chaud.

B Lorsqu'il est trés froid, le lait condensé
monte comme de |a créme fleurette, mais il
est beaucoup plus léger puisqu'il ne contient
que & % de matiére grasse : une aubaine
pour tous les gourmands. Lorsque la glace
est prise, mais encore souple, transvasez-la
sans attendre dans une boite spéciale pour
glace ou dans un moule décor passé sous
I'zau froide mais non essuyé.






PRIX : BON MARCHE

PREPARATION : 30 MIN

R FROLTE  THE PATILE Granité de framboises

au vin mousseux

CONGELATION: 4 H

POUR 4 & 6 PERSONNES

o® e sirop. Versez dans une casserole
20 ¢l d'eau et 200 g de sucre. Mettez i feu
moyen en remuant jusgu'a ce que le sucre
ait fondu. Lorsque le sirop est en ébullition,
otez du feu et laissez refroidir complétement.
Ajoutez 20 cl de vin mousseuy, 2 cuilléres
4 soupe de grappa (eau-de-vie italienne)
et le jus de 1/2 citron vert.

#® La congélation. Versez la préparation
dans un plat peu profond et recouyrez de film
alimentaire pour éviter les transmissions
d'odeurs. Placez au congélateur pendant au
maoins 4 heures. Toutes les demi-heures environ,
grattez les paillettes de glace qui se forment
sur les bords a l'aide d'une fourchette
en les ramenant vers le centre,

®® Les framboises. Pesez 250 g de
framboises surgelées, Réservez une framboise
par personne pour le décor. Mixez le reste des
fruits avec 5 cl de vin mousseux. Tamisez la
pulpe obtenue en I'écrasant avec une cuillére
sur le tamis pour éliminer [es petites graines
des framboises. Rdclez soigneusement la pulpe
qui adhére au tamis,
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250 g de framboises surgelées « 1/2 citron vert
25 ¢l de vin mousseux + 2 cuilléres a soupe de grappa
200 g de sucre semoule « menthe fraiche (décor)

®® Le mélange. Délicatement, mélangez
cette purée de framboises avec le granité
de vin mousseux. Ne cherchez pas a obtenir
un resultat absolument homogéne. Recouvrez
et replacez au congélateur jusqu'au moment
de servir. Répartissez le granité dans 4 verres
ou 4 coupes. Décarez de menthe et d'une
framboise. Servez immédiatement,

B || est important d'employer des framboi-
ses déja surgelées. Ne les faites surtout pas
décongeler avant I'emploi. Si vous utilisez
des framboises fraiches, placez-les 3 heures
au congélateur. La grappa italienne est une
eau-de-vie de marc. Toute eau-de-vie, de raisin
ou de prune, peut la remplacer. Choisissez un
bon mousseuy, puisque vous servirez le restant
avec le dessert. Du champagne convient aussi
a merveille. Le citron vert peut &tre remplacé
par du citron jaune.






PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 50 MIN
CUISSON : 10 MIN
CONGELATION :1H
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Millefeuilles d'ananas glacé

POUR 4 PERSONNES

190 g de chocolat noir « 1 boite d'ananas en rondelles au sirop
142 litre de glace & la vanille ou au nougat + 250 g de frambolises
le jus de 1/2 citron « 30 g de sucre glace

*® Le chocolat fondu. Cassez 150 g de
chocolat noir en morceaux dans une casserole.
Faites fondre au bain-rnarie frémissant, puis
mélangez pour lisser la préparation. Plongez
le fond de la casserole dans de l'eau froide pour
baisser la température du chocolat. Remettez
ensuite la casserole au bain-marie pour chauffer
a nouveau le chocalat.

e® Les feuilles de chocolat, Etalez le chocolat
sur une plague antiadhésive a l'aide d'une
spatule métalligue. Laissez un peu refroidir.
Avant que le chocolat n'ait trop pris, marquez
10 disques a l'aide d'un emporte-piéce.
Vous n'aurez besoin que de 4 feuilles,
mais celles-ci étant fragiles, il vaut mieux
en confectionner davantage.

e® e montage. Placez les disques de chocolat
au congélateur pendant 1 heure au minimum.
Egouttez les rondelles d'une boite d’ananas et
garnissez-les, deux par deux, de glace ramollie.
Enveloppez de film alimentaire. Faites ainsi
4 millefevilles. Placez 1 heure au congélateur,
Mixez 250 g de framboises avec le jus
d'un demi-citron et 30 g de sucre glace.

&® La finition. Posez un disque de chocolat
glacé sur chaque assiette de service, Recouvrez
d'un millefeuille d'ananas. Nappez les assiettes
de coulis de framboises. A I'aide d'un couteau
ou d'un économe, rapez au-dessus des
millefeuilles 40 g de chocolat noir afin d'obtenir
des copeaux. Servez immediatement.

B 5ivous utilisez un ananas frais, découpez
des rondelles 4 I'aide d'un vide-ananas pour
qu'elles soient réguligres et faites-les poéler
ou pocher pour les attendric. Pour changer,
préparez ce dessert sous forme de biiche en
intercalant les feuilles de chocolat, congelez
6 heures et tranchez au moment de servir. A
l'automne, remplacez le coulis de framboises
par un coulis de figues.
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PRIX : TRES BON MARCHE
DIFFICULTE : TRES FACILE
PREPARATION : 45 MIN
CUISSON : 10 MIN
COMGELATION : 4 H

Mousse glacée
au chocolat praliné

POUR 8 PERSONNES

170 g de chocolat praliné (spécialité pour desserts) « 80 q de chocolat noir
16 crépes dentelles bretonnes « 6 ceufs « 180 g de beurre (+ pour le moule)
2 cuilléres a soupe de sucre semoule « 1 pincée de sel » copeaux de chocolat (décon)

©® Le moule chemisé. Beurrez un moule &
manque de 22 cm de diametre. Placez-le sur
une feuille de papier sulfurisé, Tracez un cercle
au crayon en suivant le contour du moule.
Découpez le disque de papier et placez-le au
fond du moule. Chemisez la bordure avec
2 cuillléres a soupe de sucre semoule. Réservez
au frais,

. La pate au praliné, Cassez en petits
morceaux 170 g de chocolat au praliné et 80 g

de chocolat noir. Faites-les fondre au bain-marie.

Hors du feu, ajoutez 180 g de beurre ramaolli.
Lissez & la cuillére en bois jusqu'a I'obtention
d'une pate homogéne. Incorporez un par

un 6 jaunes d'ceufs. Transvasez le mélange
dans une jatte.

®® Les crépes dentelles. Brisez 12 crépes
dentelles entre vos doigts pour les réduire
en fines paillettes. Ajoutez-les au contenu
de |a jatte. Mélangez délicatement. A I'aide
d'un batteur électrique, montez 6 blancs d'ceufs
en neige ferme avec 1 pincée de sel. Incorporez-
les peu a peu au mélange précédent, jusqu'a
l'obtention d'une mousse homogéne.

©® Lamousse glacée, Transvasez la mousse
dans le moule & manqué. Egalisez la surface
avec une spatule métallique. Placez le moule
au congélateur et |aissez prendre pendant
4 heures. Au dernier moment, démoulez la
mousse glacee sur un plat. Décorez la surface
avec 4 crépes dentelles émiettées et quelques
copeaux de chocolat.

B En &€, vous pouvez recouvrir entigre-
ment cette mousse de framboises et la
saupoudrer d'un voile de sucre glace mélé de
cacao. Les crépes dentelles utilisées pour le
deécer peuvent étre natures ou enrobées de
chocolat noir. Pour changer, au fond du
moule disposez en rosace des quartiers de
poires pochées au vin doux. Versez la mousse
par-dessus et placez au congélateur.
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PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 1 H

CONGELATION : 6 H

Nougat glacé
aux éclats de chocolat

POUR 10 NOUGATS GLACES

290 g de chocolat noir » 40 g de chocolat au lajt
120 g de miel + 75 g de fruits confits « 60 g d'amandes décortiquées
3 blancs d'ceufs « 45 ¢l de créme fraiche liquide » 1 pincée de sel

©® Les éclats de chocolat. A l'aide d'un grand ®® Lasauce au chocolat, Hachez 250 g

couteau, hachez en petits éclats 40 g de de chocolat noir. Dans une casserole, portez
chocolat noir et 40 g de chocolat au lait. Taillez & ébullition 25 ¢l de créme liquide. Ajoutez

75 g de fruits confits en petits dés. Hachez le chocolat haché et laissez fondre doucement
grossierement 60 g d'amandes décortiquées. en remuant, jusqu’a l'obtention d'une sauce
Montez 3 blancs d'ceufs en neige ferme lisse. Démoulez les nougats glacés sur de
avec 1 pincée de sel. Entre-temps, faites bouillir petites assiettes. Entourez-les d'un cordon

120 g de miel. de sauce au chocolat.

*® La meringue au miel. Versez le miel
bouillant en filet sur les blancs en neige, taut
en continuant de fouetter au batteur électrique
jusqu'a l'obtention d'une meringue ferme
et brillante. Laissez refroidir. Dans un récipient
tres froid, montez 20 cl de créme liquide
en chantilly. Mélangez-la délicatement
a la meringue au miel.

B Toutes sortes de fruits secs peuvent se
substituer aux amandes : pistaches non
salées, noix de cajou, noisettes ou cerneaux
de noix. Vous pouvez remplacer les fruits
confits par de petits dés d'écorce darange
confite. Servie chaude ou figde, la sauce au
chocolat contraste agréablement avec le
nougat glacé ! Un dessert raffiné & proposer
en conclusion d'un repas copisux,

® La finition et le moulage. A 'aide d'une
spatule en caoutchouc, incorporez peu

4 peu les éclats de chocolat, les fruits confits
et les amandes hachées 3 la préparation.
Répartissez le mélange dans les alvéoles

de 2 plaques a petits giteaux en silicone
alimentaire. Egalisez |a surface. Placez-les
au congélateur pendant 6 heures,






PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : TRES FACILE
PREPARATION : 50 MIN
CONGELATION : 35 MIN
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Oranges givrées

POUR 4 PERSONNES

8 oranges s 1/2 citron « 5 ¢l d’eau minérale
150 g de sucre en morceaux

o® La préparation des oranges.
Avec un couteau, coupez 4 oranges aux deux
tiers de leur hauteur. Réservez les “chapeaux'.
Avec un presse-agrumes, recupérez leur jus
en essayant de ne pas trop abimer I'écorce,

Pour vous aider, utilisez aussi une petite cuillére.

Evidez complétement les aranges, puis laissez-
les durcir au congélateur.

o® Le sirop. Frottez 150 g de sucre en morceaux
sur 4 autres oranges pour en parfumer le sucre,
Attention de ne pas entamer la peau blanche
qui est trés amére. Dans une casserole,
versez 5 cl d'eau minérale et le jus de 1/2 citron.
Ajoutez les morceaux de sucre parfumé
et portez & ébullition. Retirez aussitét du feu
et laissez refroidir complétement.

«* L'élaboration du sorbet. Avec un verre
mesureur, prenez 5 cl de jus d'orange. Faites
en sorte d'utiliser également la pulpe d'orange
qui se sera déposée au fond du récipient.
Dans un saladier, mélangez ce jus avec le sirop
parfaitement refroidi. Versez le tout dans
une sorbetiere et laissez prendre le temps
nécessaire.

¢® La finition des oranges. Sortez les oranges
du congélateur : elles doivent &tre parfaitement
dures et congelées. Arrétez la sorbetiére puis,
a l'aide d'une cuillére 3 soupe, remplissez les
coques d'aranges avec le sorbet. Laissez celui-ci
dépasser un peu des coques, puis posez
par-dessus les chapeaux découpés, Servez.

B (déalement, dégustez vos oranges
givrées dés gu'elles sont prétes. Si vous
devez les faire & 'avance et les conserver au
congélateur, laissez-les reposer & température
ambiante pendant 10 minutes au mains,
sinon le sorbet sera trop dur et sans saveur,
En saison, pendant les mois d'hiver, préparez
cette recette avec des oranges sanguines.
Wous pouvez aussi utiliser des pamplemousses
rases ef jaunes ou des citrons.
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PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : TRES FACILE
PREPARATION /

CUISSON : 30 MIN
COMGELATION : 4 H

Parfait a la pistache,

poélé de cerises

POUR 4 PERSONNES

500 g de cerises « 100 g de pistaches nature pelées
50 g de péte d'amandes verte « 4 cuilléres a soupe de cognac
3 cuilléres a soupe de kirsch 2 pincées de vanille pure
arome de zeste d'orange » 3 ceufs + 1 jaune
25 cl de créme fleurette trés froide
30 g de beurre « 130 g de sucre en poudre

©® La pite de base. Passez 75 g de pistaches
et 50 g de pate d'amandes verte au robot
ménager pour les réduire en poudre, tout
en ajoutant quelques gouttes d'aréme de zeste
d'orange et 4 cuilléres a soupe de cognac.
Cassez 3 ceufs dans une jatte résistant
a la chaleur, ajoutez 1jaune, 100 g de sucre
et 2 pincées de vanille.

©® La finition de la créme. Posez la jatte
au-dessus d'un bain-marie frémissant et battez
au fouet électrigue jusgu'a l'obtention
d'un melange épais et mousseux. Posez ensuite
la jatte dans de I'eau froide et continuez
a battre jusqu'au refroidissement total. Hachez
grossiérement 25 g de pistaches. Fouettez
25 ¢l de creme fleurette.

©® La finition du parfait. Mélangez
le contenu du robot et les pistaches hachées
a la préparation ceufs-sucre, Ajoutez le quart
de la créme fouettée en mélangeant vivement,
puis incorporez délicatement le reste de |a
créme. Versez la préparation dans un moule
a glace. Laissez prendre environ 4 heures
au congélateur.

*® La poélée de cerises. Lavez et équeutez
500 g de cerises. Faites fondre 30 g de beurre
dans une poéle. Ajoutez 30 g de sucre,
Laissez-le fondre, puis mettez les cerises
et faites-les cuire 10 minutes en mélangeant.
Arrosez avec 3 cuilléres a soupe de kirsch
et flambez. Démoulez le parfait et servez sans
attendre avec les cerises.
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PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 1H

CONGELATION : 6 H

Parfait chocolat-café

POUR 8 PERSONNES

150 g de chocolat noir « 7 ¢l de café trés fort « 6 jaunes d'ceufs
50 cl de creme fraiche liguide « 180 g de sucre en poudre
16 grains de café en chocolat ou a la liqueur (décor)

e® La préparation au chocolat. Faites fondre #® La finition. Disposez ensuite en deux
150 g de chocolat en morceaux au-dessus d'une  couches alternées le parfait au chocolat et le
casserole d'eau frémissante. Portez doucement parfait au café dans un moule rectanqulaire,

a ébullition 80 g de sucre et 10 ¢l d'eau. en lissant bien chague couche. Remettez au
Mettez 2 jaunes d'ceufs dans une jatte. Versez congélateur et laissez durcir pendant environ
le sirop bouillant en mince filet dessus, 4 heures. Démaulez le parfait au moment
tout en fouettant pour que le mélange double de servir et décorez-le avec 16 grains de café
de volume. Ajoutez le chocolat fondu. en chocolat ou & la ligueur,

2' La préparation au café. Faites chauffer
doucement 7 cl de café trés fort avec 100 g de
sucre, Mettez 4 jaunes d'ceufs dans une grande
jatte, au-dessus d'une casserole d'eau
frémissante. Versez le sirop de café bouillant,
en mince filet, en fouettant jusqu'a ce que la
préparation tienne entre les branches du fouet.

B Faites chauffer les siraps 3 feu doux
pour que le sucre ait le temps de fondre tota-
lement avant d'arriver a ébullition, Versez
trés doucement les sirops de sucre et de café
sur les jaunes d'ceufs en fouettant sans cesse
& grande vitesse, C'est I'air incorporé, puis la
créme fouettée, qui donneront au parfait sa
Igereté. Entreposez la créme dans le congé-
lateur au mains 15 minutes avant de la fouetter :
elle montera mieux et plus rapidement.

o La créme fouettée, Retirez la jatte du feu
et continuez a fouetter jusqu'au refroidissernent
complet. Fouettez S0 cl de créme liquide.
Incarporez-en une grosse moitié & la préparation
au café et le reste a celle au chocolat. Versez
chaque préparation dans un récipient
metallique. Laissez prendre pendant environ
2 heures au congélateur,






CUISSON : 10 MIN

CONGELATION : 12 H
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PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : EXPERIMENTE
PREPARATION : 45 MIN

Parfaits

aux graines de pavot

POUR 6 A 8 PERSONNES

60 g de graines de pavot « 1 gousse de vanille » 7 jaunes d'ceufs
25 cl de lait « 25 cl de créme fraiche liquide « 200 g de sucre en poudre
quartiers d'oranges, de figues et graines de grenade (décor)

©® La cuisson de la créme aux ceufs.
Faites chauffer 25 cl de lait et 1 gousse de
vanille coupée en deux. Dans un saladier, battez
T jaunes d'ceufs et 200 g de sucre en poudre,
Versez le lait chaud par-dessus, fouettez, puis
versez de nouveau dans la casserole, Faites
cuire a feu doux sans cessez de remuer
pendant 5 minutes.

®® Les deux crémes battues. Posez
la casserole sur un dessous-de-plat puis, avec
un batteur électrique réglé 4 sa plus grande
vitesse, battez la créeme pendant 10 minutes
environ. Prolongez a vitesse moyenne pendant
5 minutes. Dans un autre saladier, battez 25 cl
de créme liquide pour obtenir une chantilly
bien ferme.

©® | a finition de 'appareil a parfait. Dans
un grand saladier, versez la créme aux ceufs
en raclant bien pour ne pas en perdre. Ajoutez
par-dessus la créme chantilly, puis 60 g de
graines de pavot. Mélangez tous ces ingrédients
trés délicatement. Evitez de trop remuer
pour ne pas faire retomber la préparation.

® Le moulage et le service. Remplissez les
moules jusqu'a ras bord. Placez les parfaits au
congélateur pendant 12 heures. Pour démouler
les parfaits, trempez-les quelgues instants
dans de |'eau chaude. Décorez-les avec
des quartiers d'oranges, de figues et quelques
graines de grenade. Servez sans attendre.

B || est important de bien battre Ia créme
aux ceufs afin demprisonner le maximum
d'air et d'alléger la préparation. Pour cela, ne
prenez jamais un fouet & main, mais bien un
batteur électrique. Si vous ne trouvez pas de
graines de pavot ou si vous ne les appréciez
pas, parfumez vos parfaits avec d'autres
ingrédients : purée de marrons, brisures de
marrons glacés ou raising secs au rhum,
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PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION /
CUISSOM : 30 MIN
REFRIGERATION: 2 H

Quenelles au chocolat,
sauce vanille

POUR 4 A 5 PERSONNES

100 g de chocolat noir » 1 gousse de vanillex
& jaunes d'ceufs « 10 cl de créme fraiche liquide
60 cl de lait » 100 g de sucre en poudre
quelques feuilles de menthe fraiche (décor)

o* Le chocolat. Cassez 100 g de chocolat
en morceaux et passez-le sur une grosse rape
au-dessus d'une terrine, Travaillez au fouet
2 jaunes d'eeufs avec 40 g de sucre. Faites
chauffer 10 ¢l de lait avec 10 ¢l de créme liquide,
Versez sur les ceufs en remuant. Reversez
dans l1a casserole, faites cuire 4 feu doux
en remuant constamment.

®® |acréme anglaise. Versez le mélange
sur le chocolat en remuant. Laissez refroidir
et placez au réfrigérateur. Travaillez au fouet
4 jaunes d'ceufs avec 60 g de sucre, Faites

bouillir 50 ¢l de lait avec 1 gousse de vanille fendue.

Versez sur les ceufs en remuant. Faites cuire
jusqu'a I'ébullition. Refroidissez, mettez
au réfrigérateur pendant environ 2 heures.

©® Les quenelles. Au moment de servir,
préparez 4 jolies assiettes creuses. Trempez
2 cuilléres 4 soupe dans de I'=au chaude,
prélevez de la créme au chocolat avec une des
cuilleres, moulez-la avec l'autre cuillere et
faites tomber délicatement la quenelle dans une
assiette. Moulez ainsi 3 quenelles par assiette.

o® La finition. Versez de la créme anglaise
bien froide autour des quenelles et décorez
chaque assiette d'un petit brin de menthe placé
au centre, entre les extrémités des quenelles.
Portez a table sans attendre, éventuellement
avec le reste de la creme anglaise présentée
dans un petit pot a part.

B Placez le chocolat au réfrigérateur
30 minutes avant de le raper. Passez-vous les
mains sous |'eau froide avant cette opération,
Lorsque vous faites cuire un mélange d'eeufs,
de sucre et de lait, remuez-le sans cesse et
ne le faites jamais bouillir car il tournerait.
Otez la casserole du feu dés les premiers fré-
missements. Fendez la gousse de vanille en
deux, grattez la pulpe au-dessus du lait et
gjoutez la gousse avant de faire bouillir :
votre créme sera encore plus parfumée.
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PRIX : TRES BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 1H
CONGELATION : 6 H

Semifreddo
aux deux chocolats

FOUR 8 PERSONMNES

140 g de chocolat au praliné « 140 g de chocolat noir
4 ceufs « 100 g de beurre » 100 g de sucre semoule
1 pincée de sel

#® Lafonte des deux chocolats.
Au bain-marie, faites fondre séparément 140 g
de chocolat au praliné et 140 g de chocolat noir,
Lorsque le chocolat a fondu, ajoutez 50 g de
beurre ramolli dans chaque récipient. Laissez-le
fondre & feu doux puis remuez doucement
jusqu'a l'obtention de deux pates lisses.
Réservez hors du feu, au bain-marie.

®® Les jaunes au sirop. Dans une casserole,
meélangez 100 g de sucre semoule et 4 cuilleres
a soupe d'eau. Portez a ébullition et laissez
frémir 2 minutes jusqu'a l'obtention d'un sirop.
Fouettez 4 jaunes d'ceufs dans une jatte.
Versez-y en filet le sirop de sucre, tout en
fouettant vivement, jusqu’a ce que le mélange
devienne épais et crémeux.

®® La mousse au praliné. Montez les 4 blancs
d'eeufs en neige trés ferme avec 1 pincée de sel,
Transvasez la pate de chocolat praling dans
une jatte. Incorporez-y délicatement la moitié
des jaunes d'ceufs fouettés avec le sirop
de sucre. Ajoutez ensuite |a moitié des blancs
en neige et mélangez avec soin jusqu'a
I'obtention d'une mousse.

e® e moulage du semifreddo. De la méme
fagon, réalisez une mousse au chocolat noir en
incorporant la pate de chocolat neir au reste
des ingrédients, Emplissez la moitié des
B alvéoles d'un moule souple avec la mousse
au praling. Laissez glacer 5 minutes au
congelateur puis complétez avec la mousse
au chocolat noir. Congelez pendant & heures.

B Faites fondre les chocolats simultané-
ment, dans deux récipients séparés placés
au bain-marie. Mélangez le sucre et l'eau,
jusqu'a dissolution totale du sucre. Portez
ensuite le sirop a ébullition, sans plus y toucher,
Pour préserver la légéreté des jaunes d'ceufs
fouettés avec le sirop, incorporez-les a l'aide
d'une spatule en caoutchouc. Laissez prendre
la premigre mousse au congélateur avant de
verser |a seconde dessus.






PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : TRES FACILE
PREPARATION : 1 H
MACERATION : 1 H
CONGELATION : 24 H

Semifreddo
aux fruits rouges

POUR 6 PERSONNES

450 g de fraises « 150 g de framboises « 100 g de miires
1/2 citron « 4 cuilleres & soupe de liqueur de framboise
1 cuillére a café d'extrait de vanille « 4 ceufs
25 cl de créme fraiche liquide » beurre pour le moule
75 g de sucre semoule « 120 g de sucre glace
1 pincée de sel « quelques fruits rouges (décor)
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o® Las fruits rouges macérés. Lavez et
équeutez 450 g de fraises. Coupez-les en petits
morceaux. Mettez-en 50 g dans une coupelle,
Ajoutez 100 g de framboises et 50 g de miires,
Arrosez les fruits rouges avec 4 cuilléres
a soupe de liqueur de framboise. Mélangez
délicatement et laissez macérer pendant 1 heure
au réfrigérateur.,

©® La créme aux fruits rouges. Dans une
jatte, mélangez au fouet & main 4 jaunes d'ceufs
et 75 g de sucre semoule. Parfumez avec
i cuillere a café d'extrait de vanille. Battez 25 cl
de créme fraiche liquide tres froide en chantilly.
A I'aide d'une spatule en caoutchouc,
incorporez-la au mélange précédent. Ajoutez
les fruits rouges maceérés,

®® Le semifreddo. Tapissez un moule de
papier sulfurisé. Montez 4 blancs d'ceufs en
neige avec 1 pincée de sel. Lorsqu'ils deviennent
fermes, incorparez-y 60 g de sucre glace.
Mélangez délicaternent les blancs en neige  la
créme aux fruits rouges. Transvasez la préparation
dans le moule. Placez au congélateur pendant
24 heures.

® Le coulis de fruits rouges. Au mixer,
broyez 400 g de fraises avec 50 g de framboises
et 50 g de mires. Ajoutez 60 g de sucre glace
et le jus de 1/2 citron. Mixez jusqu'a l'obtention
d'un coulis. Au dernier moment, démoulez le
semifreddo sur un plat. Versez un peu de coulis
autour et décorez avec quelques fruits rouges
émincés,






PRIX : TRES BON MARCHE

PREPARATION : 1H 35

DIFFICULTE : FACILE SOl'bEt au ChOCOIEt,

mangue panee au coco

CONGELATION: 2 H

POUR 4 PERSONNES

#® Le sirop au chocolat. Sur une planche
et a l'aide d'un grand couteau, hachez 100 g
de chocolat noir. Versez 75 g de sucre semoule
et 40 cl d'eau dans une casserole. Portez
a eébullition en remuant, puis laissez frémir
3 minutes, jusqu'a l'obtention d'un sirop.
Hors du feu, incorporez le chocolat haché
en mélangeant soigneusement.

o® La base du sorbet. Versez peu d peu 50 g
de cacao amer et 1sachet de sucre vanillé
dans le sirop au chocolat, Mélangez avec soin,
4 la cuillére en bois ou au fouet & main, jusqu'a
l'obtention d'une préparation épaisse et lisse.
Filtrez-la, au-dessus d'une jatte, & l'aide
d'une passoire fine, puis incorporez 10 cl de
créme liquide. Laissez refroidir entiérement.

#® La finition du sorbet. Versez la préparation
dans une sorbetiére. Faites tourner environ
45 minutes, jusqu'a l'obtention d'une créme
glacée onctueuse. Transvasez-la dans une boite
hermétigue et placez-la au congélateur pendant
2 heures, pour la rendre plus ferme. Epluchez
une mangue et découpez-la en gros cubes
parfaitement réguliers.
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100 g de chocolat noir « 50 g de cacao amer « 1 mangue
50 g de noix de coco rapée « 1 ceuf « 10 ¢l de créme frafche liquide
100 g de sucre semoule « 1 sachet de sucre vanillé

®® Les cubes de mangue panés. Dans un bol,
battez a la fourchette 1 ceuf et 25 g de sucre.
Plongez les cubes de mangue un par un dans
I'ceuf battu, puis roulez-les dans une assiette
contenant 50 g de noix de coco répée. Faites
dorer les cubes de mangue dans une poéle
antiadhésive placée & feu moyen. Servez-les
en méme temps que le sorbet,

B Servez le sorbet dans des coupelles et
présentez les cubes de mangue & part. Vous
pouvez y planter une pigue a cacktail en bois.
Les cubes de mangue peuvent &tre servis
chauds ou froids, Faites-les dorer 3 l'avance
0U au contraire au dernier moment. A 1a place
des cubes de manque, faites dorer & la poéle
des oreillons d'abricots saupoudrés de sucre
semoule, Laissez-les un peu caraméliser,






PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : TRES FACILE
PREPARATION : 35 MIN
MACERATION : 1H

70

Sorbet en coque de melon

POUR 4 PERSONNES

4 petits melons « 1/2 litre de sorbet au melon
1/2 litre de sorbet a la framboise « 150 g de framboises
5 ¢l de muscat « 2 brins de menthe fraiche (décor)
1/2 citron « 50 g de sucre en poudre = glagons

°® Les melens. Rincez rapidement 4 melons
et essuyez-les. Coupez un chapeau au sommet,
puis incisez-les tout autour avec un couteau 3
lame pointue. Otez les graines, puis creusez la

pulpe avec une cuillére a pommes parisiennes.

©® La salade de fruits. Egalisez l'intérieur
des melons. Mettez les coques au réfrigérateur,
Déposez les billes de melon, 150 g de frambuoises,
50 g de sucre dans une jatte. Rincez 2 feuilles
de menthe, hachez-les finement, et ajoutez-les.

2" La macération. Pressez 1/2 citran.
Arrosez les fruits avec le jus obtenu. Ajoutez
5 cl de vin muscat. Melangez délicaterment
pour ne pas abimer les fruits. Laissez macérer
1 heure au réfrigérateur.

®® Les sorbets. Dix minutes avant de servir,
sortez du congélateur 1/2 litre de sorbet
au melon et 1/2 litre de sorbet & la framboise,
Faites tremper 2 brins de menthe dans
de I'eau additionnée de glacons.

©® Garniture des coques. Sortez les coques
de melon du réfrigérateur. Faconnez des boules
de sorbet & l'aide d'une cuillere a glace.
Déposez dans chague coque 1boule de sorbet
au melon et 1 boule de sorbet & la framboise
{ou davantage).

®® Les finitions. Glissez les fruits dans les
coques autour des boules de sorbet. Arrosez-les
avec leur jus de maceration. Sortez les brins
de menthe de l'eau glacée, secouez-les
et piquez une sommité dans chaque cogue.
Servez aussitit.

B | e melon est un fruit peu énergétique
que l'on ne pense pas toujours a servir en
dessert, Il se marie parfaitement avec des
framboises ou des fraises, fruits peu énergé-
tiques également.






PRIX : TRES BON MARCHE

PREPARATION /
CUISSOM:1H
REFRIGERATION : 30 MIN
CONGELATION : 4 H

et pAcks Soufflé glacé au café

POUR 6 A B PERSONNES

©® Le sirop. Versez 10 ¢/ d'eau et 100 g
de sucre en poudre dans une petite casserole.
Faites bouillir jusqu'a ce que le sucre ait fondu.
Laissez tiédir. Faites dissoudre 1 cuillére 3 soupe
de café dans quelgues gouttes d'eau chaude.

©® Les jaunes d'ceufs. Mettez 4 jaunes d'ceufs
dans un saladier. Commencez & les battre pour
les homogénéiser. Arrosez-les du sirop tout en
fouettant, idéalement au batteur électrique.
Placez le récipient au-dessus d'un bain-marie.

® La cuisson. Fouettez jusqu'a ce que
le mélange soit ferme et prenne du volume.
Incorporez le café. Continuez 3 battre pendant
2 minutes a grande vitesse, 5 minutes 2 vitesse
moyenne, puis 5 minutes 3 petite vitesse.

©® La créme fouettée. Arrétez de battre
lorsgue la créme double de volume. Placez
le récipient au réfrigérateur pendant au moins
30 minutes, Fouettez 20 cl de créme liquide.
Mélangez délicatemnent avec la préparation
au café.
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1 cuillére & soupe de café lyophilisé « 4 jaunes d'eeufs
20 cl de créme fraiche liquide trés froide « beurre pour le moule
100 g de sucre en poudre » sucre glace (décor) » cacao (décor)

©® Le moule. Découpez une bande de papier
sulfurisé de 8 cm de large. Collez-la au beurre
fondu sur le pourtour du moule & soufflé
en laissant dépasser de 5 em. Procédez
de méme pour des soufflés individuels dans
des ramequins.

;‘\' Le moulage et le service. Versez-y

la préparation a soufilé. Faites durcir 4 heures
au congélateur. Pour servir, décollez les bandes
de papier, posez le moule sur |e plat de service.
Décorez de sucre glace et de cacao.

I e sirop de sucre peut &tre préparé & |'a-
vance et réchauffé au moment de 'emploi.
La creme liquide, ainsi que le récipient et les
fouets, doivent absolument &tre trés froids :
c’est la condition pour obtenir une créme
bien aérée et mousseuse, A I'incorporation,
la préparation au café doit aveir la méme
température que la créme fouettée,






PRIX : BON MARCHE

DIFFICULTE : EXPERIMENTE

PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 30 MIN
REFRIGERATION : 4 H

T4

Soufflé glacé aux cerises

POUR B PERSONNES

600 g de cerises « 1 cuillére a soupe de cherry
50 cl de créme fraiche liquide « 3 blancs d'ceufs
300 g de sucre en poudre « 10 cl d'eau 1 pincée de sel

o® L3 préparation des cerises. Lavez,
égouttez et équeutez 600 g de cerises. Faites
bouillir 300 g de sucre et 10 ¢l d'eau pendant
5 minutes. Ajoutez les cerises, faites cuire
de 8 & 10 minutes. Laissez refroidir et égouttez
les fruits en conservant le sirop de cuisson.
Réservez-en 10, dénoyautez le reste, passez-les
au robot.

°* La confection de la meringue. Portez le
sirop a ébullition et faites-le réduire de maitié.
Ajoutez 1 pincée de sel a 3 blancs d'ceufs et
montez-les en neige bien ferme a l'aide d'un
batteur électrique. Versez par-dessus le sirop
bouillant, tout en continuant & fouetter. Laissez
ensuite refroidir totalement cette meringue.

*® Le souffié. Fouettez 50 cl de créme fraiche
liquide trés froide, Mélangez-la délicatement
avec la meringue, la pulpe de cerise et 1 cuillére
a soupe de cherry. Entourez un moule a soufflé
avec du papier sulfurisé, en le faisant dépasser
d'environ 6 cm. Maintenez-le en le fixant avec
du ruban adhésif,

©® La finition. Versez la préparation dans le
moule avec une spatule en cacutchouc. Placez
le moule au congélateur et laissez prendre le
soufflé en glace pendant environ 4 heures,
Au moment de servir, retirez délicaternent
le papier sulfurisé. Décorez le dessus du soufflé
avec les guelgues cerises réservées.

B £n début de cuisson, faites chauffer le
mélange de sucre et d'eau a feu doux pour
que le sucre soit bien fondu avant d'atteindre
I'"ébullition. La créme fraiche doit tre trés
froide. Placez-la au congélateur 15 minutes &
l'avance ainsi que le récipient dans lequel
vous la fouetterez. Attendez bien que la
meringue sait froide pour incorporer la
Créme.
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PRIX : TRES BON MARCHE
DIFFICULTE : FACILE
PREPARATION : 25 MIN
REPOS : 15 MIN

CUISSON : 10 MIN

Tulipes chocolatées

POUR 6 PERSONNES

200 g de chocolat noir « 300 g de fraises « 50 ¢l de glace 3 la vanille
4 blancs d'ceufs « 20 cl de lait « 130 g de beurre (+ pour la plaque}
130 g de sucre en poudre » 130 g de farine tamisée « amandes effilées (décor)

#® La fabrication de la pate. Faites tiédir
110 g de beurre en le laissant & température
ambiante pendant 2 heures environ. Dans
un saladier, assemblez le beurre, 130 g de sucre
et fouettez-les ensemble quelques instants.
Ajoutez 4 blancs d'ceufs un par un sans cesser
de mélanger. Incorporez enfin 130 g de farine
tamisée. Laissez reposer 15 minutes,

°® Le moulage des tulipes. Faites préchauffer
le four a 200 °C (th. 67). Beurrez légérement
une plague et versez-y 2 cuilléres 4 soupe
de pate. Avec une spatule, étalez-la aussi
régulierement que possible en un cercle de
10 ¢m de diamétre environ, Faites ainsi 6 cercles
en les espacant legérement. Si la plague
est trop petite, procédez en deux ou trois fois.

® La cuisson des tulipes et la sauce. Enfournez
et laissez-les cuire pendant 10 minutes. Décollez
les cercles de pate avec une spatule et posez-les
sur un bol renversé pour gu'ils prennent la
forme de tulipes. Laissez refroidir 5 minutes.
Faites chauffer 20 cl de lait, 200 g de chocolat
et 20 g de beurre dans une casserole. Mélangez
jusqu'a l'obtention d'une sauce.

#® Le montage des tulipes. Posez
délicaternent les & tulipes dans des assiettes
de service. Nettoyez et coupez 300 g de fraises
en deux si elles sont trop grosses. Remplissez
les tulipes de fraises. Posez ensuite une boule
de glace & la vanille par-dessus. Nappez la glace
avec la sauce au chocolat bien chaude, puis
servez sans attendre.

W |orsque vous étalez la pate sur la plague
de cuisson, essayez d'obtenir une épaisseur
d'enwiron 4 ou 5 mm. Plus fines, les tulipes
seront trés fragiles et se briseront trop faci-
lement. |déalement, préparez la pate la
veille ; de cette maniére, les tulipes dorent et
cuisent plus uniformément. Pour bien réussir
vos tulipes, ne les garnissez de fruits et de
glace qu'au tout dernier moment.






CUISSON:2 H

78

PRIX : BON MARCHE
DIFFICULTE : EXPERIMENTE
PREPARATION : 1 H 30
REFRIGERATION : 40 MIN

Vacherin au chocolat,

coulis de café

POUR 4 PERSONNES

100 g de chocolat noir » 40 g de cacao non sucré
25 cl de café fort » 1 gousse de vanille » 3 pincées de noix muscade
6 jaunes d'oeufs + 4 blancs « 50 ¢l de lait
20 cl de créme fraiche liquide « 400 g de sucre semoule
90 g de sucre glace « 1 sachet de sucre vanillé « 5 g de pectine

o* La meringue au cacao. Montez en neige
4 blancs d'ceufs et incorporez a la fin 250 g
de sucre et 40 g de cacao tamisés, Battez
2 minutes. Sur une plaque tapissée de papier
sulfurisé, faconnez 2 spirales et 15 doigts
de meringue,

#® La créme au chocolat. Faites cuire
2 heures au four a 90 °C (th. 3). Laissez
refroidir dans le four entrouvert. Fouettez
& jaunes d'ceufs avec 150 g de sucre, Faites
bouillir 50 ¢l de lait avec 1/2 gousse de vanille.
Ajoutez 100 g de chocolat rapé.

o® La liaison. Faites fondre le chocolat & feu

doux et versez sur les jaunes en remuant. Faites

épaissir a feu doux 10 minutes en remuant.
Otez la vanille et faites refroidir la créme sur
un lit de glace. Mettez en sorbetiére.

-

®® Le coulis de café. Préparez 25 cl de café
en y ajoutant 5 g de pectine. Ajoutez au café
trés chaud 80 g de sucre glace, 1/2 gousse
de vanille fendue et 2 pincées de muscade.
Couvrez et laissez infuser 10 min. Réfrigérez
40 minutes.

©® La chantilly. Otez la vanille et mixez le
coulis, Fouettez 20 cl de créme liquide froide en
chantilly. Incorporez en fouettant 10 g de sucre
glace et 1sachet de sucre vanillé, Réservez la
chantilly au réfrigérateur,

©® Le montage. Posez un disque de meringue
sur le plat de service. Recouvrez de glace et
d'une seconde meringue. Masguez de chantilly
avec la poche a douille et entourez de daigts
de meringue. Accompagnez du coulis de café,






LA COLLECTION

Cakes salés
Flans et clafoutis
Gouters d'enfants
Tartes et tourtes
Délices de chocolat

Pains fantaisie

Verrines et mousses sucrées

Quiches et tartes salées

Crépes sucrées
Salades
Cocktails du monde
Saveurs marocaines
Feuilletés

Glaces




Glaces

Les inconditionnels des glaces trouveront a coup sir
leur bonheur parmi cette large gamme de desserts :
soufflé glacé aux cerises, glace au pain d'épices,
semiffredo aux deux chocolats ... Des recettes simples
illustrées d'une photo pour chague étape et bien sdr
pour le plat terminé. A déguster en toutes saisons et

en toutes circonstances, avec petits et grands !
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