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- GLACE -

GLACE AV SPECULOOS

Ajoutez 65 a 85 g de spéculoos a la recette de base
(75 a100 g de spéculoos/1000 g de mélange).
Passez le mélange pour glace a la sorbetiére en
suivant les indications du mode d'emploi.

Emiettez grossiérement les biscuits et ajoutez-les au

dernier moment (juste avant que la glace soit préte). Si vous ajoutez les spéculoos émiettés
trop tot (lorsque le mélange pour glace

n’est pas encore suffisamment congelé),
ils vont se dissoudre et la glace aura
moins belle apparence et perdra de son
coté croquant.

Remplacez les spéculoos par des bis-
cuits Oreo, des gaufrettes au beurre...

Incorporez également 65 a 85 g de
pate de spéculoos crunchy a la recette
(75 2100 g de pate au spéculoos/1000 g
de mélange). La pate de spéculoos est le
plus souvent sans lactose et végane.

Proposez a vos enfants une glace avec
leurs biscuits favoris. Il suffit de les
émietter grossierement et de les ajouter

de la méme manieére.






- GLACE -

GLACE AU CAFE

Ajoutez 6 a 8 g de café soluble a la recette de base, de
préférence au mélange pour glace chaud (7a 9 g de
café soluble/1000 g de mélange).

Sivous l'ajoutez au mélange miri, 1/5 de celui-ci doit
étre réchauffé. Diluez-y le café soluble. Ajoutez ensui-
te le reste de mélange miri et mixez brievement.

Le choix du café soluble détermine en bonne partie le
parfum de la glace au café.

Pour ceux qui aiment le café fort, le dosage peut étre
augmenté.
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Utilisez du café moulu ordinaire a la
place de café soluble. Le café ne se dis-
soudra pas entierement et il donnera une
saveur particuliére a la glace.

Pour préparer une glace au café origi-
nale, vous pouvez remplacer 200 g de
lait entier (de la recette ci-dessus) par
200 g de café fort de votre choix. Je con-
seille aux amateurs de café d’essayer.

Préparez aussi une glace aux truffes
café. Ajoutez 65 a 75 g de chocolat noir a
la recette de base (75 a 85 g de chocolat
noir/1000 g de mélange). Incorporez le
chocolat fondu a la glace au café fraiche-
ment turbinée (voir Glace stracciatella).






- SORBET -

SORBET AV
FROMAGE BLANC

500 g de sirop de sucre 1
500 g de fromage blanc

Mixez les ingrédients ensemble et passez le
mélange a la sorbetiére.

Si vous aimez cela, vous pouvez
ajouter un peu de jus de citron.

Remplacez le fromage blanc par
du yaourt ou du mascarpone.

Combinez aussi le fromage blanc
et les fruits. Dans ce cas, utilisez
250 g de fromage blanc et 250 g de
fruits.
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- MOUSSE GLACEE -

MOUSSE GLACEE AUYX
FRUITS SUCRES

Ajoutez 350 g de purée ou de jus de fruits sucrés a la
recette de base de la mousse glacée.

Si vous utilisez des fruits avec pépins comme des
framboises, des fraises... nous vous conseillons de les
passer.

Tenez compte du fait que, vu la perte des pépins, il
vous faudra plus de pulpe. Versez la mousse dans des
moules souples colorés et garnissez de fruits. Ou uti-
lisez un moule souple pour confectionner des petits
gateaux et décorez d'un glitter spray rouge argenté.
Le goiit de la mousse glacée reste le méme, mais le
résultat parait immédiatement plus sophistiqué.

Pour renforcer le gott, ajoutez
30 g d’un alcool adapté au fruit,
par exemple du calvados avec la
mousse aux pommes, du Cointreau
avec la mousse a l'orange, du
Pisang Ambon avec la mousse a la
banane...
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FINITION DES ROULEAUX AU CARAMEL

Abaissez d'abord la pate sablée a 3 mm et découpez-y

des disques un peu plus grands que les rouleaux.

Déposez-les sur une feuille de papier sulfurisé et Les restes de créme sucrée peuvent étre
cuisez-les de 8 a 10 minutes a 175 °C pour obtenir un
biscuit doré et croquant.

Démoulez les rouleaux de glace et placez-les sur une
grille a patisserie.

Arrosez chaque rouleau de créeme sucrée, attendez
que cela commence a durcir et placez au congélateur.
Retirez le miroir au caramel du réfrigérateur et
réchauffez-le au micro-ondes jusqu'a 35 °C.

Retirez les rouleaux au caramel du congélateur et
arrosez-les chacun de miroir au caramel.

Attendez que le miroir au caramel soit durci, puis
replacez au congélateur.

Retirez les rouleaux au caramel de la grille et
déposez-les sur les disques de biscuit sablé.
Garnissez le tout de petites dentelles, de feuille

d'or et de morceaux de noisettes caramélisées.

battus en créme fraiche.

Les restes de miroir au caramel se con-
servent quelques jours au réfrigérateur ou
plusieurs semaines au congélateur.
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