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  Cornets de glace 


  Pour 25 cornets


  Préparation : 20 min


  Cuisson : 30 min


  • 1 œuf


  • 15 cl d’huile neutre


  • 12,5 cl d’eau


  • 12,5 cl de lait


  • 150 g de sucre


  • 250 g de farine


  • 1 pincée de sel


  • Quelques gouttes d’arôme vanille


  Dans un saladier, battez l’œuf avec l’huile jusqu’à ce que le mélange soit mousseux.


  Ajoutez l’eau, le lait, le sucre et l’arôme vanille, puis mélangez.


  Incorporez progressivement la farine et la pincée de sel jusqu’à obtenir une pâte bien homogène.


  Préchauffez le gaufrier à cornets à glace.


  Versez un peu de pâte au centre du gaufrier et refermez immédiatement.


  Laissez cuire 45 secondes à 1 minute jusqu’à ce que la galette soit dorée.


  Retirez-la délicatement, puis roulez-la immédiatement autour d’un cône à cornets, puis renouvelez l’opération avec toute la préparation. Conservez les cornets dans une boîte hermétique.
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  Sorbet framboise


  Simple, efficace, imbattable ! Avec des framboises du jardin, c’est une merveille, mais surgelées, cela marche très bien aussi et cela permet d’en avoir toute l’année.


  Pour 4 personnes


  Préparation : 15 min


  Réfrigération : 2 h


  Cuisson : 3 min


  Turbinage : 20 à 30 min


  • 500 g de framboises fraîches


  • 110 g de sucre


  • 90 g d’eau


  • 1 c. à soupe de jus de citron


  Versez l’eau et le sucre dans une petite casserole. Portez à ébullition afin d’obtenir un sirop parfaitement dissous. Retirez du feu et laissez refroidir complètement.


  Mixez les framboises avec le sirop et le jus de citron jusqu’à obtenir une purée lisse. Placez la préparation au réfrigérateur pendant au moins 2 heures. Versez ensuite dans la sorbetière et turbinez jusqu’à obtention d’un sorbet bien brillant.


  Transférez dans un bac hermétique et placez au congélateur jusqu’au moment de servir, ou dégustez sans attendre.
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  Ère glaciaire


  


  Depuis toujours, l’homme a compris quelque chose de simple : si c’est froid et sucré, c’est délicieux !


  


  Il y a plus de quatre millénaires, les premières douceurs glacées naissent en Mésopotamie, où l’on mêle neige et fruits pour offrir aux souverains un rafraîchissement précieux.


  


  Ces préparations ancestrales, simples mais étonnamment inventives, reposent sur un même geste : aller chercher le froid dans les montagnes pour le transformer en plaisir éphémère. On raconte qu’Alexandre le Grand lui-même savourait neige, miel et fruits, révélant que le désir de fraîcheur sucrée accompagne l’humanité depuis bien longtemps.


  


  Sorbet mangue


  Choisissez des mangues vraiment mûres, presque molles sous les doigts. Le zeste de citron vert est indispensable, il réveille tout le goût du fruit !


  Pour 4 personnes


  Préparation : 20 min


  Cuisson : 3 min


  Réfrigération : 2 h


  Turbinage : 20 à 30 min


  • 600 g de chair de mangue bien mûre (environ 2 mangues)


  • 100 g de sucre


  • 80 g d’eau


  • Le jus et le zeste d’1 citron vert


  Versez l’eau et le sucre dans une casserole. Portez à ébullition afin d’obtenir un sirop clair et parfaitement dissous. Retirez du feu et laissez refroidir complètement.


  Pelez les mangues et prélevez la chair en évitant les fibres autour du noyau. Coupez-la en morceaux.


  Mixez longuement la chair de mangue avec le sirop, le jus et le zeste de citron vert jusqu’à obtenir une purée parfaitement lisse et brillante. Placez la préparation au réfrigérateur pendant au moins 2 heures.


  Versez dans la sorbetière et lancez le turbinage jusqu’à obtention d’un sorbet souple. Transférez dans un bac hermétique et placez au congélateur jusqu’au moment de servir ou dégustez sans attendre.
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  Glace Fior di latte-amarena


  Fior di latte, « fleur de lait » en italien, c’est la glace la plus pure des gelaterias italiennes. Les cerises amarena, aigres et confites dans un sirop épais, se trouvent en épicerie italienne, souvent dans un joli pot en faïence bleu et blanc.


  Pour 4 personnes


  Préparation : 15 min


  Réfrigération : 2 h


  Turbinage : 20 à 25 min


  • 35 cl de lait entier


  • 15 cl de crème liquide entière


  • 80 g de sucre


  • 20 g de lait en poudre entier


  • 1 pincée de fleur de sel


  • 100 g de cerises amarena


  • 1 à 2 c. à soupe de sirop d’amarena


  Versez le lait et la crème dans une casserole. Ajoutez le sucre et le lait en poudre. Mixez au mixeur plongeant afin d’obtenir une base parfaitement lisse. Réfrigérez pendant 2 heures.


  Versez dans la sorbetière et lancez le turbinage jusqu’à obtention d’une glace bien blanche.


  Lorsque la texture est presque prise, incorporez délicatement les cerises amarena. Transférez dans un bac, nappez d’un filet de sirop et marbrez légèrement. Dégustez sans attendre ou placez-la au congélateur jusqu’au moment de servir.
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  Glace sarrasin et amandes caramélisées


  Le sarrasin torréfié sent la noisette et le biscuit. Si vous n’avez pas de sobacha, quelques graines de sarrasin classique passées à la poêle feront l’affaire.


  Pour 4 personnes


  Préparation : 20 min


  Cuisson : 10 min


  Infusion : 30 min


  Réfrigération : 4 h


  Turbinage : 20 à 30 min


  • 150 g de crème liquide entière


  • 350 g de lait entier


  • 3 jaunes d’œufs


  • 70 g de sucre en poudre


  • 1 c. à soupe rase de fécule de maïs


  • 15 g de lait en poudre


  • 40 g de graines de sarrasin sobacha


  • 80 g d’amandes entières


  • 40 g de sucre pour le caramel


  • 1 pincée de sel


  Faites torréfier les graines de sarrasin dans une poêle sèche, à feu moyen, jusqu’à ce qu’elles dégagent une odeur de noisette. Versez le lait et la crème dans une casserole, ajoutez le sarrasin torréfié et portez doucement à frémissement. Retirez du feu, couvrez et laissez infuser pendant 30 minutes. Filtrez ensuite pour retirer le sarrasin.


  Pendant ce temps, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre et la fécule de maïs jusqu’à obtenir un mélange homogène. Versez progressivement le lait infusé chaud sur le mélange œufs-sucre tout en fouettant. Reversez l’ensemble dans la casserole et faites cuire à feu doux, sans cesser de remuer, jusqu’à ce que la crème épaississe et nappe la cuillère. Retirez la casserole du feu, ajoutez le lait en poudre et la pincée de sel, puis mélangez bien. Versez la préparation dans un saladier, filmez au contact et laissez refroidir complètement. Placez ensuite au réfrigérateur pendant au moins 4 heures.


  Préparer les amandes caramélisées. Faites chauffer les 40 g de sucre dans une petite casserole jusqu’à obtenir un caramel blond. Ajoutez les amandes, mélangez rapidement pour bien les enrober, puis versez-les sur une feuille de papier cuisson. Laissez refroidir complètement, puis concassez grossièrement. Réservez.


  Versez la préparation bien froide dans la turbine de la sorbetière et lancez le turbinage. En fin de turbinage, ajoutez les amandes caramélisées concassées et laissez tourner quelques instants pour bien les répartir. Dégustez sans attendre ou transférez la glace dans un bac hermétique et placez-la au congélateur jusqu’au moment de servir.
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