LES FICHES CUISINES DE [*s4sup.com|

Les Cremes Glacées du Maitre Tof

Ce qu’il faut pour la préparation de AR
base : :
- 5 jaunes d’oeuf (pourquoi pas 4 ou 6? parcequ'il n’y en
avait que 5 dans mon frigo)

- 25 cl de creme faiche

- 50 cl de lait

- 100gr de sucre en poudre

- 1 cuillere a café d’arébme vanille

Séparer les blancs des jaunes pour ne garder que Faire chauffer a feu doux le mélange lait, créme,
les jaunes (voir la recette GFI pour le “re-use” des ~ vanille
blancs)

M¢élanger énergiquement le sucre et les jaunes M¢élanger sur le feu jaunes/ sucre avec lait/créme/

jusqu’a ce que les jaunes blanchissent vanille puis laisser reposer au frigidaire pour re-
froidir la preparation... la préparation de base est
terminée.

4sup com décline toute responsabilité d’un quelconque accident qui découlerait de I’utilisation de cette présente recette. Vous parcourez les
chemins de la gastronomie sous votre entiére responsabilité.




.

Pour une créme glacée a la fraise,
passer 600gr de fraise a la centrifugeuse (ou écraser
les a la main)

passer le tout dans une sorbetiere.

la Noix d’Amandamia:
sur la préparation de base rajouter une cuillere a
café de d’ar6me vanille.

Casser en petits morceaux 300gr d’amande.

Faites les revenir dans une poele avec un peu de
sirop de sucre. Arréter lorsque le sirop critallise sur
les amandes.

M¢élanger les amandes a la preparation de base et
laisser refroidir avant de passer le tout a la sorbet-
icre.

Me¢langer le couli de fraises a la preparation de
base.

et mettre ensuite au congélateur. oui Fred d’abord
au congelateur avant de la goinfrer.

la Noix d’Amandamia aux pépites de chocolat:
sur la préparation de base rajouter une cuillere a
café de d’arome vanille.

Casser séparement en petits morceaux 300gr
d’amande et 150gr de chocolat noir.

Faite les revenir dans une poele avec un peu de
sirop de sucre. Arréter lorsque le sirop critallise sur
les ammandes.

Melanger les amandes a la preparation de base et
laisser absolument refroidir.

Incorporer le chocolat juste avant de mettre le mé-
lange dans la sorbeticre.

4sup com décline toute responsabilité d’un quelconque accident qui découlerait de 1’utilisation de cette présente recette. Vous parcourez les

chemins de la gastronomie sous votre entiere responsabilité.




la Chocodamia:

sur la préparation de base rajouter une cuillére a
café de d’arome vanille et avant de la laisser re-
froidir.

Casser en petits morceaux 300gr d’amande.
Casser en petits morceaux 150gr de chocolat noir.

Faite les revenir dans une poele avec un peu de
sirop de sucre. Arréter lorsque le sirop critallise sur
les amandes.

M¢élanger les amandes et le chocolat. a la prepara-
tion de base. La preparation encore tiede va faire
fondre lentement le chocolat.

Laisser refroidir le tout puis passer le tout a la sor-
beti¢re. La sorbeticre finira le mélange du chocolat.

Clairement la Chocodamia est une noix
d’amandamia aux pépites de chocolat ratée ou I’on
a incorporé trop tot le fameux chocolat.

je vous laisse inventer les autres recettes!

pendant ce temps moi je commence par celle de
droite, apres je termine celle du milieu et je jette un
sort a celle de gauche.

la RRR (Rhum Rhum Raisin):
sur la préparation de base rajouter une cuillere a
café de d’arome vanille et laisser refroidir.

Faire gonfler toute une nuit dans un récipient her-
métique 150gr de raisin dans un mélange eau +
vieux rthum.

Egouter les raisins et les mélanger a la préparation
de base.
Mettre le tout dans la sorbetiére.

4sup com décline toute responsabilité d’un quelconque accident qui découlerait de 1’utilisation de cette présente recette. Vous parcourez les

chemins de la gastronomie sous votre entiere responsabilité.




