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PréparationĆ: 10Ćmin 
CuissonĆ: 3Ćmin 
Infusion : 10 min 
CongélationĆ: 3Ćou 4Ćh 
POUR 6ĆPERSONNES 
850Ćg de pêches jaunes au sirop 
en conserve 
2Ćbranches de romarin 
Lavez le romarin. 
Ouvrez la boîte de pêches. Versez le sirop dans une 
casserole. Portez à ébullition et faites cuire 3Ćminutes. 
Retirez du feu, ajoutez le romarin et laissez infuser 
10Ćminutes. Filtrez le sirop dans une passoire. 
Coupez les pêches en morceaux et mettez-les dans le 
bol d’un mixeur. Mixez jusqu’à obtention d’une purée, 
puis mélangez avec le sirop. Versez dans un plat en 
métal et placez au congélateur pour au moins 3Ćheures. 
Remuez la préparation à l’aide d’une fourchette toutes 
les 30Ć minutes environ, jusqu’à ce que des petits 
cristaux se forment et qu’elle prenne une consistance 
granuleuse. 
granité 
à la pêche et au romarin 
SERVEZ dans des verrines 
ou des coupelles. Parsemez 
de quelques brins de romarin. 
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12 
Granité 
à la menthe 
Préparation : 10 min 
Cuisson : 5 min 
Infusion : 10 min 
Congélation : 3Ćh 
POUR 6 PERSONNES 
1Ćbouquet de menthe 
200Ćg de sucre en poudre 
5Ćcuill. à soupe 
de sirop de menthe 
Lavez et effeuillez la menthe. 
Versez le sucre et 50Ć cl d’eau dans une casserole. 
Portez à ébullition en remuant. Faites cuire 5Ćminutes, 
jusqu’à ce que le sucre soit dissous. Retirez du feu, 
ajoutez les feuilles de menthe et laissez infuser pendant 
10Ćminutes. 
Filtrez le mélange et ajoutez le sirop de menthe tout 
prêt pour apporter une jolie couleur au granité. 
Versez dans un plat en métal et placez au congélateur 
pour 3Ćheures. Remuez la préparation à l’aide d’une 
fourchette toutes les 30Ćminutes environ, jusqu’à ce 
que des petits cristaux se forment et qu’elle prenne 
une consistance granuleuse. 
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SERVEZ dans des verrines 
ou des coupelles. Parsemez 
de quelques feuilles de menthe. 
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PréparationĆ: 10Ćmin 
CuissonĆ: 5Ćmin 
InfusionĆ: 20Ćmin 
CongélationĆ: 3Ćou 4Ćh 
POUR 6ĆPERSONNES 
2Ćpêches 
3Ćabricots 
200Ćg de pastèque 
100Ćg de sucre en poudre 
10Ćg de feuilles de verveine 
Dans une casserole, versez le sucre et 25Ć cl d’eau. 
Portez à ébullition en remuant et laissez chauffer 
5Ćminutes, jusqu’à ce que le sucre soit dissous. Hors du 
feu, ajoutez les feuilles de verveine et laissez infuser 
20Ćminutes. Filtrez pour retirer la verveine. 
Lavez et dénoyautez les pêches et les abricots. 
Épluchez et épépinez la pastèque. Coupez les fruits 
en cubes et, à l’aide d’un mixeur, réduisez-les avec le 
sirop en une purée lisse et homogène. 
Versez la purée dans un plat en métal et placez 
au congélateur pour au moins 3Ć heures. Remuez 
la préparation à l’aide d’une fourchette toutes les 
30Ćminutes environ, jusqu’à ce que des petits cristaux se 
forment et qu’elle prenne une consistance granuleuse. 
Granité d'été 
à la pêche 
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SERVEZ dans des verrines 
ou des coupelles. 
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Granité 
façon melba 
PréparationĆ: 15Ćmin 
CuissonĆ: 5Ćmin 
CongélationĆ: 4Ćh 
POUR 6ĆPERSONNES 
2Ćpêches jaunes 
300Ćg de framboises 
150Ćg de sucre en poudre 
1Ćcuill. à café d’extrait de vanille 
quelques feuilles de menthe 
Dans une casserole, versez le sucre et 25Ć cl d’eau. 
Portez à ébullition et laissez chauffer 5Ćminutes, jusqu’à 
ce que le sucre soit dissous. Retirez la casserole du feu 
et laissez refroidir. 
Lavez, séchez et dénoyautez les pêches. Coupez la 
chair en gros dés et mixez-la. Ajoutez la moitié du 
sirop et l’extrait de vanille, puis mixez de nouveau. 
Lavez et séchez les framboises. Réservez-en 
quelques-unes pour la décoration. Mixez les autres avec 
la menthe. Tamisez la purée obtenue et mélangez-la 
au reste de sirop. 
Versez les deux préparations dans des plats en métal 
et placez-les au congélateur pour 4Ćheures. Remuez à 
l’aide d’une fourchette toutes les 30Ćminutes environ, 
jusqu’à ce que des petits cristaux se forment et qu’elles 
prennent une consistance granuleuse. 
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SERVEZ dans des verrines 
en alternant les couches 
de granités et décorez 
de quelques framboises. 
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