il
- o E‘*:T
W *\‘%\qe GLACE A LA FRAISE 24.03.2023

(}Kawd&t@,aise

Coucou les gourmands!

Vous avez beaucoup aimé mon premier tutoriel sur les glaces Oreo et j'ai eu plein plein de demandes pour des
recettes de glaces avec la sorbetiére également.

Donc ce matin, je vous propose une recette de glace a la fraise-menthe recouverte de chocolat! Un régal! :0)
Cette recette est donc a faire avec une sorbetiere pour obtenir une texture bien crémeuse.

Tadam! Voila mes jolies glaces a la fraise en forme de coeur.

Pour 9 mini glaces ou 4 grandes, il vous faudra :

- 82gr de créme entiere

- 55gr de lait entier

- 2gr de stabilisateur

- 165gr de fraises fraiches

- 7 feuilles de menthe fraiche
- 1lgrde jus de citron

- 55gr de glucose
- Pistoles de chocolat au lait

Dans un petit bol, versez 82gr de creme entiére avec 55gr de lait entier.

Le stabilisateur permet d'aider a avoir une belle texture crémeuse et d'éviter également que la glace ne fonde trop
vite! Bref, il est vraiment utile et apprécié pour la fabrication de glace.

Ajoutez 2gr de stabilisateur. Aidez-vous de la cuillére balance pour vraiment avoir 2gr.

Mélangez la poudre avec le lait et la creme a l'aide d'une cuillére puis réservez le mélange.
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https://cakelicious.ch/fr/moules-a-mini-glaces/4801-moule-a-glaces-mini-coeur-8051085063833.html
https://cakelicious.ch/fr/moules-a-glaces/7904-moule-a-glaces-coeurs-8051085150335.html
https://cakelicious.ch/fr/glace/7800-stabilisateur-pour-glace-3700105234436.html
https://cakelicious.ch/fr/glucose/6576-sirop-de-glucose-8718274819663.html
https://cakelicious.ch/fr/chocolat-de-couverture/4399-chocolate-callets-milk-1kg-5410522513516.html
https://cakelicious.ch/fr/glace/7800-stabilisateur-pour-glace-3700105234436.html
https://cakelicious.ch/fr/outils-macarons/5897-cuillere-balance-digitale--3700392439057.html
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Dans un grand bol, versez 165gr de fraises fraiches coupées en morceaux avec 7 feuilles de menthe et 11gr de jus de
citron. Ici j'ai utilisé le jus de citron bio de chez Alnatura. Je le trouve trés pratique et j'en ai toujours dans mon frigo.

Ajoutez ensuite 55gr de glucose.

Le glucose va également permettre d'obtenir une belle texture. Si vous mettez du sucre a la place, votre glace sera
plus cristallisée et moins crémeuse.

Pour finir, versez le mélange de créme/lait/stabilisateur sur les fraises.

Mixez le tout au Bamix pendant quelques minutes. C'est important de bien mixer le mélange longuement jusqu'a ce
qu'il mousse légerement.

Sur ma deuxiéme photo, on voit que mon mélange est plein de bulles (ce ne sont pas des grumeaux, mais bien des
bulles d'air).

Versez la préparation dans un pichet. Préparez votre sorbetiere. Ici j'ai utilisé une sorbetiére a turbine avec une cuve
d'un litre. C'est celle de Betty Bossi. :0)

Versez le mélange dans la cuve de la sorbetiére et mettez-la en marche pour 20 minutes.
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https://cakelicious.ch/fr/miroirs-velours/6576-sirop-de-glucose-375g-8720512691009.html
https://cakelicious.ch/fr/outils-macarons/7214-bol-doseur-gradue-500-ml-8024622066758.html
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Pendant que la glace turbine, préparez vos moules a glaces. Ici j'ai utilisé 3 mini moules a glaces coeurs. Donc un
total de 9 mini glaces. On aime bien les mini glaces chez nous, mais si vous aimez les grandes glaces, alors vous
obtiendrez 4 glaces de taille normale.

Placez vos moules sur une plague perforée ou une planche, de maniéere a pouvoir déplacer les moules une fois
remplis.

Vérifiez votre glace de temps a autre. Votre glace est préte quand vous mettez de la glace dans votre cuillere, que
vous placez votre cuillére a la verticale et que la glace reste dessus plus de 10 secondes. Une fois la glace préte,
remplissez vos moules a glaces. Tapez les moules sur votre plan de travail pour étre slr que votre glace remplisse
bien le fond des moules.

A l'aide d'une petite spatule coudée, lissez la glace afin d'enlever le surplus et de bien la répartir dans les moules.

Insérez un batonnet dans chaque cavité. Veillez-vous a prendre les bons batonnets, il y a ceux a mini glaces et ceux
a grandes glaces. ;0) Le batonnet doit étre poussé jusqu'au bord de I'arrondi du moule.

Une fois les moules bien remplis, lissez a nouveau et placez-les au congélateur pour 2-3 h minimum. Toute une nuit
c'est encore mieux!

Il est temps de préparer notre chocolat. Ici j'ai simplement rempli un petit verre de pistoles de chocolat au lait.
L'important c'est de prendre un récipient assez haut et fin pour pouvoir tremper les glaces par la suite.

J'ai placé le verre au micro-ondes a 600Watt pour 2-3 minutes. Toutes les minutes, venez mélanger le chocolat a la
cuillere pour qu'il fonde uniformément.

Je travaille toujours avec les pistoles de chocolat Callebaut ou Valrhona! C'est le meilleur chocolat! :0)

Une fois le chocolat fondu, ajoutez a nouveau des pistoles de chocolat non fondues et mélangez.

Placez le verre au micro-ondes pour 1 minute. Votre mélange doit atteindre environ 45-50°C. C'est important que le
chocolat soit assez chaud pour que la couche de chocolat sur la glace soit fine. Aidez-vous d'un thermomeétre.
Démoulez vos glaces en tirant sur le silicone et en poussant le batonnet vers I'extérieur.
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https://cakelicious.ch/fr/moules-a-mini-glaces/4801-moule-a-glaces-mini-coeur-8051085063833.html
https://cakelicious.ch/fr/eclairs/6826-plaque-en-aluminium-perforee-8712187036407.html
https://cakelicious.ch/fr/spatules-thermometres/9222-spatule-coudee-en-acier-8051085195053.html
https://cakelicious.ch/fr/moules-a-mini-glaces/4386-batonnets-a-mini-glaces-8051085048908.html
https://cakelicious.ch/fr/chocolat-de-couverture/4399-chocolate-callets-milk-1kg-5410522513516.html
https://cakelicious.ch/fr/223-chocolat-de-couverture
https://cakelicious.ch/fr/spatules-thermometres/9156-thermometre-infrarouge-8024622055097.html
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Trempez votre glace dans le chocolat, puis égouttez-la quelques secondes, avant de la déposer sur un papier
sulfurisé.

Vérifiez que votre chocolat est toujours a minimum 45°C avant de tremper les glaces.
Personnellement, j'ai di chauffer mon chocolat 2x durant le trempage. Les glaces c'est froid! ;0)

Placez le reste du chocolat dans une petite poche a douille, striez une partie du coeur en faisant rapidement des
mouvements de va-et-vient puis parsemez-les immédiatement de nonpareils. J'ai pris les petites perles "Lots of
Love" pour rappeler la couleur de la glace. :0)

Laissez place a votre imagination pour la décoration!
Une fois glacées de chocolat, placez vite vos glaces au congélateur.

Vous pouvez les conserver sans souci dans un tupperware au congélateur. Le chocolat va protéger les glaces du
givre.

Régalez-vous! Ici on trouve que le chocolat fait ressortir le go(t de la fraise. :0)
Bon dimanche les gourmands!

Karin
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https://cakelicious.ch/fr/tartes/11061-papier-de-cuisson-en-boite-distributrice-3700105288767.html
https://cakelicious.ch/fr/tartes/11061-papier-de-cuisson-en-boite-distributrice-3700105288767.html
https://cakelicious.ch/fr/poches-bouteilles/8234-poches-a-douille-30cm-070896431110.html
https://cakelicious.ch/fr/581-perles
https://cakelicious.ch/fr/perles/1443-nonpareils-lots-of-love-80g-8720512694314.html
https://cakelicious.ch/fr/perles/1443-nonpareils-lots-of-love-80g-8720512694314.html

