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Comment fonctionnent les sorbetiéres cuisinart 7

e

Les bols doivent &tre stockés au congéiateur pendant au moins 12 heures avant la préparation
Placer-les ensuite sur |z base de |a sorbetiére. Ajouter ‘e mélangeur et e couvercle et mettre
en fonction sorbetiére. Verser la prépzration par I'cuverture sur le couvercle pendant gue Iz
scroetiére fonctionne (évite Iz formation de paillettes dans le sorbet ou la glace).

En fin de préparation, il est possible d'ajouter des ingrédients fantaisies par |'ouverture sur
le couvercle. Le temps nécessaire 3 2 préparation d'un scrbet ou d'une glace est ¢'enviror
25 minutes

Attention: pour le modéle Duo Cream, il est important de diviser les recettes par deux. Le
Duo Cream permet de préparer deux parfums de sorbet ou ce glace. A vous de choisir dans
ce livre les parfums qui se marient le mieux. Pour un meilleur résultat et une prise plus
rapide, il est oréférable de préparer vos bases de recettes la veille et de les conserver au
réfrigérateur.

| es bases

Pour un sorbet Pour une glace

-1 litre d'eau - 1 litre de lait

- 400 g de sucre en poudre - 8 jaunes g'ceufs

- 100 g de glucese - 200 g de sucre

- 1 litre de pulpe de fruits - Parfum suivant votre golt
Ou

- 1 litre d'eau Pour une créme glacée
- 500 g ¢e sucre en poudre ~ 50 ¢l de lait

- 1 litre de pulpe - 50 cl de créme liquide

- 200 g de sucre
- Parfum peut varier suivant votre goit

Pour les bases de glace ou créme glacée, le sucre peu varié selon le parfum utilisé. Cuire iz
préparation comme une créme anglaise et la conserver au réfrigérateur 4 2 5 jours

Le sirop pour le sorbet se prépare & I'avance de fegon & &tre toujours froid le jour de
I'tlaboration de |z recette. || se canserve facilement 15 jours au réfrigérateur. Le glucose
permet d'améliorer I'onctucsité des sorbets ou glaces, il 2 aussi une propriété de conservateur
(entioxydant). “
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Glace a la carotte et cumin

Préparation : 30 minutes
Temps de frord ; 5 heures
Turbinzge * 25/30 minutss |

“gur 8 personnes

Sur la table
- 30 cl de créime tiquide
- 80 ¢l de lait

N

Diviser la recette par deux pour
le modeéle DUO cream

Comment faire ?

Eplucher et couper les carottes en rondelles.
Porter & ébullition 1 litre d'eau salée. Verser les
carottes et cuire 10 minutes. Egoutter auis cuire
a nouveau dans e lait pendant 10 minutes avec
les graines de cumin. Lorsgue les carottes sont
cuites, mixer en ajoutant les jaunes d'ceuf et la
créme . Passer au chineis et assaisonner. Réserver
au froid. Lorsque la préparation est bien froide,
la verser dans le bol de la sorbetiere qui & été
stocké auparavant 12 heures dans le congélateur.
Poser celui-ci dans |a sorbetiére. Mettre en place
le mélangeur et le couvercle . Turbiner le t2mps
nécessaire.  Attention trop turbinée, la glace
devient dure et granuleuse. Déguster dans I'heure
pour gue |a glace soit toujours onctueuse.

Présentation : accompagner la glace d'une salade
de légumes croguants (carotte, chou-flaur, haricot
fleur, courgette] assaisonnée d'une vinaigrette &
ozse d'huile d'olive et de citron vert.




Sorbet & I'hulle d'olive, tomeates condtes

- 60 ¢l d'eay

%)

10 ¢l d'huile c'clive extra vierge
-100¢

50 g d'olives noires concassées

Diviser |a recette par deux pour le

modele DUOD cream

50 g ce sirop de glucese (Teoultatif

ce tomates corfites hachées

Comment faire ?

Faire un sirop avec le sucre, le glucose et I'eau. Laisser tiédir puis ajouter I'huile ¢'olive .
Lorsque le mélange est froid (4 heures), verser la préparation cans le bol qui 2 &t stocke
auparavant dans le congélateur et le poser dars |z sorbetiere. Mettre en place |e mélangeur
et le couvercle . Turbiner le temgs nécessaire pour que le soroet devienne onctueux et souple
mais surtout pas granuleux. Ajouter les olives noires et les tomates confites par 'ouverture
sur le couvercle. Déguster le sorbet rapidement une fais prét.

Présentation : verser du gaspache frais dans de jolis verres et déposer une quenelle de sorbet
& I'huile d'clive dans chagque verre. Accompagner le mélange de guelques allumettes zu
fromage.

Sundae gaspacho

Préparation : 35 minutes
Temps de froid : 4 heures
Turbinage : 15/20 minutes
Pour & personnes

Sur |z table
- 1 poivron rouge

-1 concombre

échalote
:nes d'ceuf

A -
—
)
)
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Diviser | recette par deux paur
le modele BUQ cream

Comment faire ?

Mixer le poivron, le concombre, I'échzlote et les tomates. Passer au chinois et mixer 3 nouveau
en incorporant le concentré de tomates, le Tabasco, les jaunes d'ceufs et I'huile d'olive,
Asszisonner. Verser la préparation dans le bol de la sorbetiére qui a été stocké suparavant 12
heures dans le congélateur. Poser celui-ci dans la sorbetiere. Mettre en place le mélangeur
et le couvercle. Turbiner le temps nécessaire pour qu'elle devienne onctueuse et souple. La
consistance deit étre encore Iégérement licuide. Verser dens un verre et deguster 2 I'zide d'une
paille.

Présentztion : fouetter 25 cf de créme liguide avec 1 pincée de niments d'Espelette.
Remplir 2u % un verre de Sunday gaspacho et recouvrir de créme fouettée.
Déguster & Iz paile accompagné de gressin enroulé de jambon ébérica.



Soroet petits pois & la menthe

Préparation : 30 minutz:
T i¢ A haures

(6}
Tursinage @ 25/30 minutes

Sur |z table

- 30

~-g5 i

- 30C g de petit pois surgeié
- B fi

- Se

Diviser la recette par deux pour
le modele DUQ cream

Comment faire ?

Mixer le fond blanc de volaille tigde, Ia menthe et les petits pois surgelés. Passer au chinais et
assaisonner. mélanger |a préparation avec la créme liquide. Rectifier I'assaisonnement. Verser la
préparation dans le bol de la sorbetigre qui a &t€ stocké auparavant 12 heures dans le congélateur,
Poser celui-ci dans |a sorbetitrz. Mettre en place le mélangeur =t le couvercle . Turbiner e temps
nécessaire. Attention trop turbiné, le sorbet devient dur et granuleux. Déguster dans [‘heure
pour gue |e sorbet soit toujours onctueusx.

Présentation : préparer une salade de légumes verts (féves, haricots, asperges). Assaisanner avec
une vinaigrette d'huile de noisette, vinaigre de xérés et copeaux de parmesan. Déposer un peu
de salade dans un ramequin et coiffer d'unz quenelle de sorbet petits pois.




Sorbet a la omate et basllic frals

Sur |a table

S gl d'eau

- 150 g de sucre en poudie

- 50 g de sirop de glucose
(Facultatif]

- 1 1¢e jus de tomate

jus de citrens

el et peivre

5 feuilies de basilic ciselé

2
g
i

Diviser la recette par deux
pour fe modéle DUO cream

Comment faire 7

Faire un sirop avec I'eau, le sucre, le citron et le glucose. Lorsque le mélange est froid, 2jouter
Ie jus de tomate. Asszisonner & votre golit et e passer au chinois. Verser Iz préparation dans
le bol de iz sorbetiére qui & €té stocké auparavant 12 heures dans le congélateur. Poser
celui-ci dans la sorbetiére. Mettre en place le mélangeur et le couvercle . Turbiner le temps
nécessaire pour que le sorbet devienne onctueux. En fin de préparation, zjouter le basilic,
Déguster dzns I'heure.

Frésentation : émincer une boule de mozzarellz Di Buffala Dresser en rosace sur une assiette
puis déposer une quenelle de soroet au centre. Arroser d'un trait de vinaigre balsamigue et
d'huile d'olive.




Soroet au melon et poivre vert

Sur la table
- 200 g de sucre en poudre

103 g de siros de glugose {facultatif]

- 30 ¢l d'eau

1 kg d= chair de melon mir-e
V2 c. & café de ooiviz vert en
saumure

Comment faire ?

Mixer la chair du melon. Faire bouillir I'eau, le sucre et le glucose. Lersgue le sirop est froid,
ajouter la pulpe de melon. Verser la préoaration dans le bol de |2 sorbetiére qui & été stocké
auparavant 12 heures dans le congélateur. Poser celui-ci dans la sorbetiére. Mettre en place
le mélangeur et fe couvercle . Ajouter le poivre concassé trés fin. Turbiner le temps nécessaire
Attzntion trop turbiné, le sorbet devient dur et granuleux. Déguster dans I'heure pour gue le
sorbet soit toujours onctueux.

Présentation : creuser des petits melons individuels pour récupérer la chair. Remplir 4 nouveau
avec le sorbel. Ajouter ces batonnets de gressin entourés de jambon sec.

Diviser la recette par deux pour le modele DUO cream

Scrbet a la pastegue, sirop grenadine et fruits du mendiant

Préparation 30 minutes
Temps de froid : 4 heures
furbinage : 25/30 minutes
Peur 8 personnes

Sur la table

200 g de sucre en poudre

10 cl de sirop de grenadinz

2C ¢l d'eau

1,5 kg de chair de pastzoug

1 ¢ 2 soupe de figues séches hachées
1¢. & soupe d'amandes concassées

¢ & soupe de noisettes concassées

¢ & soupe de cernsaux de neix hachds
© 3 soupe de raisins sacs blonds

BV

Comment faire 7

Mixer la chair de la pastéque. Faire bouillir I'eau, le sucre et le sirop. Lorsque le sirop est
froid, ajouter la pulpe de pastdque passée au chinois. Verser la préparation dans le ool
de la sorbetitre qui a été stocké auparavant 12 heures dans le congélateur. Poser celui-
ci dans |a sorbetiére. Mettre en place le mélangeur et le couvercle. Turbiner le temps
nécessaire. Attention trop turbing, le scrbet devient dur et granuleux. 5 minutes avant
la fin de la préparation, ajouter les fruits du mendiant. Déguster dans I'neure pour que le
sorbet soit toujours onctueux.

Conseil : Servir en accompagnement de fruits de saison cuits au vin rouge et servis froids
(figues, poires, péches..)

Diviser la recette par deux pour le modéle DUQO cream

Sorbet au jus de mandarne et a lorange confite

Préparation : 35 minutes
Temgs de froid . 4 heures
furginage : 25/30 minutes
Pour 8 perscnnes

Sur la table
- 10 ¢l d'=23u

i

Diviser la rec

250 g de sucre =n poudrs

100 g de sirop de glucese {facultatii)
80 c1 dz jus de mandaiinz

100 g d'écoree d'orange confite

et hacnée

tte par deux pourle

Comment faire ?

Frotter les morceaux de sucre sur I'écorce des mandarines puis oresser le jus. Faire un sirop
avec l'eau, le sucre et le glucose. Lorsque le mélange est froid, incarporer e jus de mandarine.
Vlerser |a préparation dans le bal de |a sorbetiére qui a été stocké auparavant 12 heures dans
le congélateur. Poser celui-ci dans la sorbetigre. Mettre en place le mélangeur et le couvercle .
Turbiner le temps nécessaire. Avant que le sorbet devienne anctueux et souple, incorporer les
gcorces d'oranges confites. Attent'on trop turbing, ce soroet sera dur et granuleux. Déguster
rapidement.

Accompagnement : réaliser das crépes =t les plier en guatre. Les faire dorer dans un mélange
beurre et miel. Dég'acer au grand marnier. Dresser sur une assiette deux crépes et une quenelle
de sorbet mandarine.




Sorpet Mascarpone

Prépzration : 30 mi

iinutes
Temps de froid - 4 heures
Turbinage | 20/23 minutes

“our 8 gersonres

Sur la table

- 300 g de sucie e U

- 80 g de sirop de glucose
{facu'tatif)

3 jus de citrons verts

70 cld'eau

5CC g de mascarpone

- 150 g de praline rose

ro

Diviser la recette par deux
pour le modéle DUOD cream

Comment faire ?

Faire boulllir le sucre, ‘e glucose, le jus
de citron et 'ezu. Mélanger et lzisser
tiédir. Lorsque le mélange est froid
(4 heures), zjouter le Mzscarpone.
Verser |z préparation dans ie bol
gui a €té stocké suparavant dens le
congéizteur pendant 12 heures et le
poser dans la sorbetiere. Mettre en
place le méiangeur et le couvercle .
Turbiner le temps nécessaire pour gue
le sorbet devienne onctueux et souple
mais surtout pas granuleux. Ajouter les
prelines hachées par l'cuverture sur
le couvercle. Conserver le sorbet au
congélateur. A déguster dans I'heure.

Conseil : découper un cercle de 8 cm
de diamétre dans une pate feuilletée,
recouvrir d'abricots frais dénoyautés.
Saupoudrer de sucre et d'une noisette
de beurre, cuire & four chaud. Servir
titde avec une boule de sorbet
mascarpone.




(Glace au cacac amer

Prégeration - 30 minutes
Temgs de froid . 4 heures

Sur la table
- 70 ol de lart
- 20 ¢l da cré
- 10 jaunes
- 20C g de sucre en poudrs
- 150 g de'cae

<
o =

=
d'ee

Diviser 13 recette par deux
pour e modéle DUO cream

Soroet AEC

T e S

Comment faire ?

Blanchir les jaunes d'ceufs et [e sucre. Mélanger au fouet le cacao et 'a créme sur le feu.
Porter & ébullition le lait et le verser sur le mélange jaunes d'ceufs et sucre =n fouettant.
Ajouter |2 mélange chaud cacao et créme. Cuire 4 la nappe (créme anglaise) puis refroidir
immédiatement en remuant de temps en temps. Lorsque le mélange est bien froid (erviron 4
heures), le passer au chinois. Verser Iz préparation dans le bol qui a été stacké suparavant au
congélateur gendant 12 heures ot le poser dans la sorbetiére. Mettre en place le mélangeur et
Ie couvercle. Turbiner le temps nécessaire pour que la glace deviznne onctueuse et souple mais
surtout pas granuleuse. Conserver |a glace au congélateur et déguster dans |'heure.

Conseil : faire derer au miel, des quartiers de pommes, de poires, des noisettes, amandes, raisins
et écarces d'oranges. Verser un peu de ce mélange au fond d'une assiette, recouvrir d'une
quenelie de glace, déguster.

Préparation : 30 minutes
Temps de froid : 4 heurss
Turcinage © 20/25 minutes
Pour B personnes

Sur la table

-30c!g'eau

- 200 g de sucre en poudre

- 3D ¢l de jus d'orange pressé
- 40 ¢i de jus d2 carotte frais
- 30 cf de jus de citron presse

Diviser 1a recette par deux pour

te modéle DUQO cream

Comment faire ?

Faire un sirop avec I'zau, le sucre. Lorsque le mélange est froid, ajouter les jus des fruits. Le
passer au chinois. Verser |a préparation dans le bol de la sorbetidre qui 3 été stocké auparavant
12 heures dans le congélateur. Poser celui-ci dans |z sorbetiére, Mettre en place e mélangeur
et e couvercle . Turbiner ie temps nécessaire Attention trop turbing, le sorbet devient dur et
granuleux. Déguster dans I'heure pour gue le sorbet soit toujours onctueux.

Rappel : les vitamines sont indispensables au fonctionnement de notre organisme. Elles
interviennent partout et & tout niveau. Elles sont connues depuis trés longtemos mais chague
Jour, on continue a leur trouver des bénéfices supplémentaires,

Sorbet au fromege olanc

Prinaration : 30 minutes
Temps de freid | 4 heures
Tursirage : 25f 30 minutes
Pour & personnes

Sur |a table
- 350 g de suere en poudre
- 1 jus dg ¢itron jaunz

Diviser ia recetie par deux

pour |z madsle DUO cream

Comment faire ?

LA
352
- 750 g de framage bianc 2 20 %

Faire un sirop avec le sucre et I'eau. Laisser ti¢dir puis ajouter le fromage blanc et le jus du
citren. Lorsque e mélange est froid (4 heures), le passer au chinois. Verser [a préparation dans
le boi gui a €té stocké auparavant dans le congélateur pendant 12 heures et e peser dans |2
sorbetitre. Mettre en place le mélangeur et le couvercle . Turhiner le temps nécessaire paur gue
le sorpet devienne onctueux et souple mais surtout pas granulzux. Déguster dans I'heurs en
conservant le sorbet au congélateur.

Conseil : parzer 2 ébullition 1L de vin rouge, un biton de cannel'e, 7 clou de girafle et 250 g de
sucre, laisser tigdir, incorporer 100 g de chaque Fruit ( fraises, mires, myrtilles, frambaises) et
servir une fois la soude glacée accompagnée du sorbet




Glace au chocolat blanc et Toblerone

Préparatior : 3C minutes
Terps de froid @ & heures
Turbinage : 25/30 mirutes
Pour B personnes

Sur la table

-7 1 de lait V2 écréme

- 100 g de sucre en poudre
- 300 g de checolat blane
- € jaunes d'ceufs

- 150 g de Toblerane

Diviser la recette par deux
pour le modéle DUO creem

W S PO e AR 11

Comment faire ?

Faire bouillir le sucre et le lait. Ajouter e chocolat blanc concassé et les jaunes d'ceufs en
mélangeant rapidgement. Faire refroidir le mélange minimum 5 heures est froid. Verser Iz
preparation dans le bol qui & été stocké auparavant dans le congélateur pendant 12 heures et
le poser dzns la sorbetiére. Mettre en place le mélangeur et le couvercle . Turbiner e temps
nécessaire pour gue 2 glace devienne onctueuse et souple mais surtout pas granuleuse. Ajouter
le Toblerone haché par I'ouverture sur e couvercle. Déguster dans I'heure en conservant la
glace au congélateur.

Présentation : faire fondre du chocolat noir, incorporer des amandes effilées grillées, et réaliser
ces tuiles sur une feuille de papier sulfurisé, Faire durcir zu réfrigérateur. Déposer une premiere
tuile puis ajouter lz glace. Empiler comme un mllefeuille.

Sorbet framboise 4 la kriek

Préparation . 25 minutes
Temps de froid © 4 heures
Turbinege . 25/30 minutes
Pour & personnes

Sur la table

-2 | de bigre « kriek framooise »

- 300 g de sucre en poudre

- 20C g de sirop de glucose

- 500 g de framboises fraiches
Diviser la recette par deux
pour le modele BUO cream

Comment faire ?

Mixer les framboises et passer au tamis. Faire bouillir le sucre, le glucose et la bigre en
mélangeart ce temps en temps. Lorsque le mélange est fraid (4 heures), zjouter la pulpe
de frambaise froide. Verser la préparation dans le bol qui a été stocké zuparavant cans ie
congélateur pendant 12 heures et le poser dans la sorbetiére. Mettre en place le mélangeur
et le couvercle . Turbiner le temps nécessaire pour que le sorbet devienne onctueux et souple
mais surtout pas granu'eux. Déguster dans ['heure en conservant la glace au congéiateur.

Conseil : dans une coupe 2 glace, déposer 2 boules de sarbet, arrosées de 2 ol de vodka glacée.
A déguster en dessert cu digestif.

Créme glacée aux gousses de vanlle

L]

réparaticn - 35 minutes
‘emps e froid ¢ B heures
urbinage © 20{25 minutes
Pour 8 personnes

i -

Sur la table
- 40 ¢l de Izit
- 80 c¢i de créme liguide
- 8 jaunes d'oeufs
brialal

- 200 g ce sucre en peudre

L

- £ gousses de vanilie

Comment faire ?

Blznchir les jaunes d'ceufs et e sucre. Porter & ébullition |z créme, le lait et les gousses de
vanille fendues en deux. Retirer du feu, couvrir et laisser infuser Iz vanille envircn 10 minutes.
Verser sur le mélange jaunes d'ceufs et sucre en fouettant. Cuire & |z nepoe (créme anglaise)
puis refroidir immédiatement en remuznt de temps en temps. Lorsgue 'e mélange est froid (5
heures), le passer au chinois. Verser la préparztion dans le bol qui 2 été stocké auparavant dzns
le congélateur pendant 12 heures et le poser dans |z sorbetiere. Mettre en place le mélangeur et
le couvercle . Turbiner le temps nécessaire pour que |z glzce devienne onctueuse et souple mais
surtout pas granuleuse. Déguster dans I'neure en conservant la glace au congélateur.

Dressage : faire fondre 25 g de chocelat extrz noir avec 2 ¢l de lzit, verser 1/3 du chocolat au
fond c’'une coupe & glace, déposer 2 boules de glace. Ajouter 1/3 du chocelat dessus, décorer
de chantilly, verser le dernier tiers de chocolat, décorer ce vermicelles.



Glace au chocolat et & la cannelle

Diviser la recette par deux
pour le modele DUO cream

Comment faire ?

Blanchir les jaunes d'ceufs et le sucre. Porter & ébulliticn le lait et Ia cannelle. Retirer du feu. Verser sur
le mélange jaunes d'ceufs et sucre en fouettant. Cuire 4 la nappe (crame anglaise) puis incarporer le
chocolat concassé. Refroidir immédiatement en remuant de temps en temps. Lorsgue le mélange est
froid (5 heures), le oasser au chinois. Verser la préparation dans le bal qui a été stocké auparavant dans
le congélateur pendant 12 neures et poser celui-ci dans |z sorbetiére. Mettre en place |e mélangeur et le
couvercle . Turbiner le temps nécessaire pour que la giace devienne onctueuse et souple mais surtout pas
granuleuse. Déguster dans ['heure en conservant Iz glace au congélateur.

Présentation : faire un sircp avec 150 g de sucre, 15 ¢l ¢'eau, un baton de cannelle, et cing graines de
cardamone. Emincer finement la chair d'un ananas dans une assiette et badigeonner avec le sirap froid
Déposer la boule de glace au centre.

Creme glacée au rnum et raisins secs

Sur la table
- 40 cl de lzit
50 clde créme liguide

<87
j

r

w O
w =
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Diviser la recette par deux
pour !e modele DUO cream

T

Comment faire ?

Blanchir les jaunes d'ceufs et le sucre. Porter a ébullition la créme, |e lait et la /2 gousse de vanille fendue
en deux. Retirer du feu, couvrir et laisser infuser |a vanille environ 10 mirutes. Verser sur le méiange
Jaunes d'ceufs et sucre en fouettant. Cuire & la nappe [créme anglaise) puis refroidir immédiatement en
remuant de temps en temps. Lorsgue le mélange est froid (5 neures), le passer au chinois et réserver.
Faire un sirop avec le sucre brun et le rhum. Ajouter les raisins et laisser refroidir. Verser |a créme anglaise
dans le bol qui a été stocké auparavant dans le congélateur pendant 12 heures et poser celui-ci dans
la sorbetiere. Mettre en place le mélangeur et le couvercle . Turbiner ‘e temps nécessaire. Verser par
I'ouverture sur le couvercle les raisins préalablement égouttés. Turbiner 3 nouveau pour que la glace
devienne onctususe et souple. Conserver la glace au congélateur. Déguster dans I'heure.

Préparation : découger les bananes dans (2 sens de la longueur, dans une poéle faire un caramel avec un
peu de sucre et de beurre, déglacer avec un peu de jus d'arange, déposer les sananes et faire Alamber au
rhum. Servir accompagné de la glace onctueuse.




uis refroidir immédiatement
en remuant de temps en temps
Lorsque le méiange est froid (4 heures
u réfrigérateur), zjouter les yaourts et
mélanger. Verser la préparation dans le
bol qui a été stocké aupar
le congélateur pendant 12 heures et
poser celui-ci dans |a sorbetigre. Mettre
en place le mélangeur et le couvercle
Turbirer le temps nécessaire oour que
la glace devienne cnctueuse et souple
mais surtout pas granuleuse. Conserver
g

pui
anglaise) p

avant dans

Accompzgnement : couper des frais
en morceaux. Ajouter queloues gouttes
de vinaigre balsamique
Laisser macérer 5 minutes et servir
avec une quenelle de glzace yaourt




Creme glacée aux Carambars et MAM'S

Turbinage . 25/3C minutes
Pour B personnes

Sur |a table

- 50 cl de [ait

- 40 ol de créme liguide

- § jaunes d'ceufs

- 20 g de sucre en poudre

- 15 carambars au caramel
- 100 g de M&M's

Diviser la recette par deux
pour le madeie DUO cream

SR

Comment faire ?

Blanchir les jaunes d'ceufs et |2 sucre. Porter 4 ébullition Ja créme, Iz lait =t les Carambars
coupés 2n morceaux =n mélangeant souvent. Retirer du feu, couvrir et infuser enviran 10
minutes. Verser sur le mélange jaunes d'ceufs et sucre en fouettant. Cuire & 2 nappe (créme
anglaise) puis refroidir immédiatement en remuant de temps en temps. Lorsque e mélangz est
froid (5 heures au réfrigérateur), le passer au chinais. Verser [a préparation dans |2 bol guia 2té
stocké auparavant dans e congélateur pendant 12 heures et poser celui-ci dans la sorbetiére.
Mettre en place le mélangeur et le couvercle . Turbiner le temps nécessaire pour que la glace
devienne onctueuse et souple mais surtout pas granuleuse. Ajouter en fin da préparation les
M2EM's. Conserver la glace au congélateur et déguster dans I'heure

Conseil : pour un goliter gourmand, déposer 2 boules de glace sur uae tranche de pain perdu.
Décorer de vermicelles de couleur et pourquoi pas d'un peu de créme chantilly,

Creme glaceée aux grains de café d'Ethiopie

Prénaration : 45 minutes
Temps de froid : 5 heures
Turbinage : 30{35 mirutss
Pour B perscnnes

Sur la table

- 50 cl de lait

- 40 ¢l de creme liguide

- 3 launes d'ceufs

- 200 g de= sucre en poudre

- 125 g de grain de café « moka

d'Ethicpiz s
Diviser la recette par deux
pour ‘2 madéle DUO cream

Comment faire ?

Blanchir les jaunes d'ceufs et e sucre. Concasser finement les grains de café. Porter 4 ébullition
lacréme, le lait et le café concassé. Retirer du feu, couvrir et infuser le café 10 minutes. Verser
sur ie mélange jaunes d'ceufs et sucre en fouettant. Cuire 3 la nappe (créme anglaise) puis
refroidir immédiatement en remuant de temps en temps. Lorsque (e mélange est froid (5
heures au congélateur), le passer au chinois. Verser la préparation dans le ol qui a $té stocké
auparavant dans le congélateur 12 heures et poser celui-ci dans la sorbetiére. Mettre en
place le mélangeur et le couvercle . Turbiner le temps nécessaire pour que 'a glace devienne

onctueuse et souple. Déguster dans I'heure en conservant la glace au congélateur.

Astuce : dans un blender, mixer 2 boules de glace café, et 5 ¢l de Whisky, déposer une boule de
glace dans le fond d'un verre, verser le mélange par-dessus. Décorzr de chantilly et saugoudrer

de poudre de cacao.

Glace a la pistache et griotte confite

Préparation - 30 minutes
Temps da froid | S heures
Turbinage : 25 /35 minutes

Psur 8 persennes

Sur la table
-1 ldelait
-8 jaunss o'eenfs

a par deux

DUO cream

Comment faire ?

Blanchir les jaunes d'ceufs et le sucre. Porter a éoullition le |ait. Verser sur le mélange jaunes
d'ceufs et sucre en fouettant. Ajouter la pate de pistache. Cuire 3 la nappe [créme anglaise)
puis refroidir imméeciatement en remuant de temos en temps. Lorsque le mélange est froid (5
heures), le passer au chinois. Verser |a préparation dans le bol de |a sorbetitre qui & &t2 stocké
auparavant gans le congélateur 12 heures. Poser celui-ci dans la sorbetitre. Mettre en place le
mélangeur et le couvercle . Turbiner fe temps nécessaire pour que la glace devienne onctueuse
et souple. Avant de déguster, napger la glace pistache de griotte « amarena » ou bien déguster

la glace nature, dans I'heure, en la conservant au congélataur.

Astuce : mauler |2 glace dans des cercles individuels. Garder 2 heures au congélateur.

Avant de démouler, tremper une surface dans e sucre roux et s caramélisée avec un chalumeau.

Dresser au centre de I'zssiette et arroser d'un cordon de sauce griotte.




Sorbet aux fruits de la passion. pate de mangue

Fréparation 35 minutes

s ae froid - 4 heures
lurginage . 30 minutes
8 personnes

Pou

Sur la table

- 15 ¢l d'eau

- 100 g de sucre er mereeaux
- 50 g de sirep ce glucsse

- 50 ¢! oe jus de fruits de la passion

Pate de mangue

- 20C ¢ de purée de mangue
- 2.cl de jus de citron

- 90 g de sirop de glucese

- £ g de pectire [géiifiant]

- 300 g de sucre en poudre

T,

Comment faire 7

La veille, fzire oouillir 1a purée de mangue, le Jus de citron, le glucose. Ajouter le sucre
meélangé avec |z pectine et fouetter, Cuire & feu doux environ 10 minutes sans cesser de
remuer. Verser sur une feuille de papier sulfurisé dans un cercie . Laisser le mélange durcir
au froid. Le lendemain, couper des petits dés de péte et les rouler dans le sucre semoule.
Réserver au frais dans une boite hermétigue.

Pour le sorbet, faire un sirop avec |'eau, le sucre, le glucose et le jus de citren. Lorsque le
sirop est froid, incorporer e jus de passion. Verser I préparation dans le bo! de iz soroetitre
qui & été stocké auparavant 12 heures dans le congélzteur. Poser celui-ci cans la sorbetitre.
Mettre en place le mélangeur et le couvercle . Turbiner le temps nécessaire pour qu'il
devienne onctueux et souple. Incorperer délicatement & la cuillére, les dés de pate de fruits.
Le deéguster cans I'heure en conservant le sorbet au congélateur.

Conseil : former des petites boules de sorbet sur une assiette et les censerver dans le
congélateur. Les dresser entre deux macarons chocolst . Déguster nappé de sauce chocolat

ou passion.

Diviser |z recette par deux pour le modéle DUQ cream

Sorbet au marc de Gewurztraminer

Préparation : 35 minutes

Temps de froid : 4 heures

turbinage : 25/30 minutes
Pour 8 perscnnes

Sur |a table

-50cld'eau

- 250 g de sucre en morceaux

- 60 g de sirgp de glucose
{facultatif}

- 25 ¢l d2 crémant d'Alsace

- 2 jus de citrgn

- 8 ¢l de marc de Gewurztraminer

- 5 ¢! de créme fraiche

Comment faire ?

Faire un sirop avec I'eau, le sucre, Ie glucese et le citron. Aprés ébullition, verser le marc. Faire
refroicir le mélange et incorporer la créme puis le crémant. Verser | préparation dens Je bol de
la sorbetiére qui a été stocké auparavant 12 heures dans |e congélateur. Poser celui-ci dans la
sorbetiére. Mettre en place le mélangeur et le couvercle . Turbiner le temps nécessaire pour gu'i!
devienne onctueux et souple. Attention trop turbing, ce sorbet sera dur et granuleux. Déguster
dans I'neure en conservant le sorbet su congélateur,

Astuce : ce sorbet remplace le traditionnel trou normand zu cours d'un repas de féte.

Diviser la recette par deux pour le modele DUO cream

Glace au lait d'amandes

‘u

réparation | 30 minutes

Sur lz table

- 70 ¢l oe latt d'amand
- 30 <! de créme liguide
- 6 jaures d'ceufs

- 180 g de sucre en poudie

Diviser 12 recetie par peux

pour e modéle DUO crean

.

Comment faire ?

Blanchir les jeunes d'ceufs et le sucre. Porter & éhuliition lz créme et le lait. Verser sur le
mélange jaunes d'ceuf et sucre. Cuire & la napge (créme anglaise) puis refraidir imméciatement
en remuant ce temps en temps. Lorsque le melange est froid, le passer su chinois. Verser
la preperetion dans le bol de lz sorbetiére qui & été stocke guparavant 12 heures dans le
congélateur. Peser celui-ci dans |z sorbetidre. Mettre en olece le mélangeur et le couvercle .
Turbiner fe temps récessaire pour que la glece devierne onctueuse Déguster dens I'heure.

Consel! : feire une papillote garnie avec 50 g de framboises, 50 g de mires, un tour de moulin
2 poivre et un peu de sucre roux. Cuire 4 200° pendant 8 minutes, Béposer une quenelle de
alece enrobée c'amandes effilées grillées avant de déguster.



Q

~loA nehen e e ] A~
- 30 ¢l ge crame liguide
8 jaunes ¢ eufs
- 4

Comment faire ?

Blanchir les jaunes d'ceufs, |e sucre et
le miel. Porter 2 ébullition la créme,
le lait et la gousse de vanille fendue
en deux. Retirer du feu. Couvrir et
lgisser infuser la wvanille environ 3
minutes. Verser en fouettant sur le
mélange jaunes d'ceuf, sucre et miel.
Cuire 4 la nappe (créme anglaise) puis
refroidir immédiatement en remuant
de temps en temps. Ajouter le pain
d'épices émietté et le |aisser s'imbiber.
Lorsgue le mélange est froid, mixer |
préparation et le passer au chinais.
Verser la préparation dans le bol ce la
sorbetitre qui & &té stocké auparavant
12 heures dans le congélateur. Peser
celui-ci dans la sorbetiére. Mettre en
place le mélangeur et le couvercle
Turpiner e temps nécessaire pour gue
la glace devienne onctueuse. Déguster
dans I'neure

Présentation dans une poéle,
caraméliser guatre figues coupées en
deux avec un peu de mief et du beurre

Dresser les figues dans une assiette
creuse et céposer 2 guenelles de glace
par-dessus. Arroser de jus de cuisson et
déguster

reme glacee au pan d




Sorbet 4 la fraise
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Diviser |z

recetie par deux

fe modéle DUO cream

Comment faire ?

Faire un sirop avec l'eau, le sucre et
le glucose. lorsque le mélange est
froid, ajouter la pulpe de fraise. Le
passer au chinois. Verser lz préparation
dans le bo! de lz sorbetiére qui & é&té
stocké auparavant 12 heures dans
le congelateur. Poser celui-ci dans
la sorbetiére. Mettre en place le
mélangeur et le couvercle . Turbiner
le temps nécessaire pour que la glace
devienne onctueuse ttention trop
turciné, le scrbet devient dur et
granuleux. Déguster dans I'heure en
conservant le sorbet au congélateur

Conseil : pour les enfants, garnir de
sarbet, des moules en silicone en forme
de sucette et plecer au congélateur
quelgues heures




Glace au réglisse

Préparaiion - 30 minutes
Temps de froid . 5 heures
Turainage . 3C minutes
Pour 8 sersgnnes

Sur la table

- 35 cl d= Isit gz soja

- 35 ¢l de lait deriz

- 30 ¢l de créme liquide
- B izunes d'eeufs

¥ - 180 g de sucre en poudre

- 80 g de poudre de réglisse ou
- 10 g de reglisse tyse e zan »

Diviser la recette par deux pour
le modele DUO cream

Comment faire ?

Blanchir les jaunes d'caufs et le sucre. Porter 3 ébullition la créme, les deux laits et le réglisse
en poudre (ou concassé pour le zan). Verser sur le mélange jaunes d'ceuf et sucre. Cuire & la
nappe (créme anglaise) puis refroidir immédiatement en remuant de temos en temps. Larsque
le mélange est froid, Iz passer au chinais. Verser 'a préparation dans Iz bol de la sorhetitre qui 4
¢te stocké auparavant 12 heures dans le congélateur. Poser celui-ci dans |a sorbetiere. Mettre
en place le mélangeur et le couvercle . Turbiner le temps nécessaire pour que la glace devienne
anctueuse. Déguster dans I'heure.

Présentation : mouler |2 glace au réglisse juste turbinée dans des cercles 3 patisserie individue's
Faire prendre au congélateur. Faire sécher du pain d'épices =t préparer une chapelure fine .
Avant de dresser, paner s glace démaoulse.

Glace au lait de coco, pifia coada

Préparation : 3C minutes

Comment faire ?

Temps de froid - 5 heurss
Tursinage : 25/3C minutes
Pour 3 personnes

Sur la table

- 20 ¢l de lait écrémé

80 cl de lait de coco

- 20 ¢} decréme ligu de

8 jaunes d'ceufs

20C g de sucre en soudre
80 g de poudre de cozo

- 1 znanes frais

2C ¢ de rhum brun

150 g de sucre cassonade

Diviser la recette par deux pour le

modéle DUD cream

Eplucher et couper |z chair de I'ananas en petit dés type orunoise. Fzire un caramel blond avee
le sucre brun, verser les dés d'ananas et cuire 5 minutes en mélangeant souvent. Déglacer
avec le rhum et cuire encore 10 minutes. Réserver. Blanchir les jaunes d'ceufs et le sucre.
Porter & £buliition la créme et les deux laits. Verser sur le mélange jaunes d'ceuf et sucre.
Cuire 3 la nappe (créme anglaise) puis refroidir immédiatement en remuant de temps en
temps. Lorsque le mélange est froid, le passer au chinois. Verser la préparation dans le bol de
la sorbetitre qui & été stocké auparavant 12 heures dans le congélateur. Poser celui-ci dans
la sorbetiére. Mettre en place le mélangeur et le couvercle . Turbiner le temps nécessaire pour
que la glace devienne onctueuse. Ajouter les dés d'ananas confits dans |a sorbetiére quelgues
secondes avant la fin du turbinage. Déguster dans ['heure.

Présentation : déposer deux quenelles de glace coco dans un verre ce arésentation, ajouter
une cuillére de créme chantilly, un peu de jus d'ananas confits puis saupoudrer de aoudre de
coco.




Glace macadamia et carame!

Préparation . 40 minuies

Temps de froid : 5 neures

Turbinage - 25/30 minuies
Peur B personnes

Sur la table

- 1| de lait entier

- £ jaunes d'eufs

- 180 g de sucre en poudre

- 200 g de ncix de macatamia
200 g e sucre casscnade

Diviser la recette par deux
pour le modéle DUQ cream

ST

Comment faire 7

Verser le sucre cassonade dans une casserole et cuire pour obtenir un caramel brun. Ne pas
utiliser d'eau. Ajcuter ies noix et mélanger. Verser le mélznge sur une plague recouverte
¢'une feuille de papier sulfurisée. Concasser le mélange lorsqu'il est fraid, Blanchir les jaunes
d'ceufs et le sucre. Porter & €bullition le lait et verser sur le méiange jaunes d'ceuf et sucre.
Cuire & 2 nappe (créme englaise) puis refraidir immédiatement en remuant de temps en
temps. Lorsque le mélange est froid, le passer au chinois. Verser la préparetion cans le bol
de |z sorbetidre qui a été stocké zuparavant 12 heures dans le congélateur. Poser celui-ci
dars la sorbetiére. Mettre en place le mélangeur et le couvercle. Turbiner le temps nécessaire
pour que la giace cevienne onctueuse. Ajouter en fin de préparation les morcesux de noix
caramélisées. Déguster dans I'heure.

Veriante : vous pouvez remplacer les noix de macadamia par des ncisettes, des cerneaux de
noix, des naix de pécan ou bien des amandes.

Glace & la banane, ananas confit

Préparation : 40 minutes
Temps de froid © 5 heures
Turbinage : 25/30 minutes
Four 8 personnes

Sur la table
- 75 cl de lait entier
- 4 gananes
12C g de sucre en poudre
-3 ¢ & soupe de créme fraiche
- 1 ananas
- 200 g de sucre roux €n pgudre

Diviser la recette par deux pour

Je modéle DUO aream

Glace nutela

A

Comment faire ?

Eplucher et couper |a chair de I'ananas en petit dés. Verser le sucre roux dans une casserole
et cuire pour obtenir un caramel blond. Ne pas utlliser d'eau. Ajouter les dés d'ananas et cuire
jusqu'a évaporation du jus de cuisson. Refroidir. Mixer le lait avec les bananes et le sucre en
poudre. Passer le mélange au chinois. Ajouter |z créme fraiche €paisse. Verser |z préparation
dans le bol de [z sorbetitre qui 2 été stocké auparavant 12 heures dans e cangélateur. Poser
celui-ci dans Iz sorbetiére. Mettre en place le mélangeur et le couvercle. Turbiner le temps
nécessaire pour gue la glace devienne onctueuse. Ajouter les dés d'ananas confit en fin de
préparation. Déguster dans I'heure.

Variante : vous pouvez remplacer les dés d'ananas confits par des pralines roses concassées. Ft
pour finir un trait de sauce chocclat sur la glace avant de déguster.

Fréparation : 30 minutes
Temps de froid : 5 heures
Turbinage : 25/30 minutes
Pour 8 perscrnes

Sur [a table

- 8C cl ce 'ait

- 10 cl de créme !iquide

- 8 jaunes d'ceufs

- 200 g ae sucre en poudre
- 7¢ 2 soupe de Ndtella

cette par deux pour

le modéle DUO cream

Comment faire ?

Blenchir les jaunes d'ceufs et le sucre. Porter 3 ébullition [z créme et le lait, Verser sur le
mé'ange jaunes d'ceufs et sucre en fousttant. Cuire 2 Is rappe (créme anglaise] puis incorporer
le Nutella. Refroidir immédiatement en remuant de temps en temps. Lorsgue le mélange est
froid, le passer au chinois. Verser lz préparation dzns le bol de la sorbetiére qui a été stocké
auparavant 12 heures dans le congélateur. Poser celui-ci cans ls sorbetitre. Mettre en place
le mélangeur et le couvercle. Turainer e temos nécessaire pour que la créme glacé devienne
onctueuse et scuple mais surtout pas granuleuse. Déguster dans |'heure en conservart Iz créme
glacé au congélateur.

Présentation : Préparer des crépes natures et les vedigeanner de miel avant de servir, puis
enrouler une boule de glace Nuteila. Servir avec un carzmel liauide,



CGlace au caramel et beurre salé

Sur la table
70 ¢l de lait

- 30 cl dz créme tiguide

- 8 jaunes d'ceufs

- 80 g de sucre 21 poudre
- Caramel

- 200 g de sucre ep pougdre
- 100 g de beurre au sel da

Diviser la recette par deux
pour le modéle DUO cream

Comment faire ?

Faire un caramel biond avec e
sucre puis ajouter le beurre et le sel.
Mélanger et déglacer avec la créeme.
Blanchir les jaunes d'ceufs et le sucre.
Parter a ébullition |a créme et le lait et
verser sur le carame! pour le dissoudre.
Incorparer aux jaunes d'ceuf bianchis.
Cuire & la nappe [créme anglaise) puis
refroidirimmédiatement en remuant de
temps en temps. Lorsque le mélange est
froid (5 heures), le passer au chinais.
Verser la préparation dans ‘e bel de la
sorbetiére qui a été stocké auparavant
12 heures dans le congélateur. Poser
celui-cl dans la sorbetiére. Mettre en
place le mélangeur et le couvercle
Turoiner le temps nécessaire pour que
Iz glace devienne onctueuse. Déguster
dans 'heure.

Conseil : creuser les pommes avec
un vide pommes sans percer le fond.
Combler le trou avec 50g de sucre, un
demi baton de vanille, et un peu de
miel. Cuire 3 130° pendant 30 minutes.
Laisser tiédir et garnir d'une guenelle
de glace.




Soroet afer eight

réparzticn 30 minutes
emps ce froic - 4 heures
furtinage @ 25/30 minutes
Pour 8 personnes

Sur la table

40 cl d'eau
- 400 g de sucre en poudre

- 100 g de sirop de giuvcose (faculiatif;
| g2 sircs Menthe giaciale
L

o
~

N

c
- 20 p'eces de after eight

Diviser lz recette par deux
pour le modéle DUO cream

Comment faire ?

Stoker les chocolats After eight dans le congélateur. Faire un sirop avec |'eau, le sucre et
fe glucose. Lorsgue le mélange est froid, ajouter |e sirop de menthe. Verser (2 préparation
dars le bol de |a sorbetiére qui a ét¢ stocké auparavant 12 heures dans le congélateur. Poser
celui-ci dans |z sorbetiére. Mettre en place ie mélangeur et le couvercle . Turbiner le temps
nécessaire Attention trop turting, le sorbet cevient dur et granuleux. 5 minutes avant la fin
de |2 préparation, ajouter ies chocolats concassés. Déguster dans 'heure pour que le sorbet
soit toujours onctueux.

Présentation :faire fondre du chocolat noir puis réaliser des tuiles en chocelat. Faire refroidir.
Dresser en superposznt des tuiles de chocolat et une ou plusieurs quene!les ce sorbet.

Glace de Montélimar

Préparation : 20 minutes
Temps de froid : & heures
Turginage : 25/30 minutes
Pour & persennes

Sur la table

- 70 cl de lait

- 10 ¢l de creme liguide

- 8 jaunes ¢'ceufs

- 15C g de suere en poudre
50C g de nougat tlanc

Diviser la recette par deux
pour fe modele DUO cream

Comment faire ?

Blanchir les jaunes d'eufs et le sucre. Porter a ébullition |a créme, le lait et 300 g de nougat
coupe€ en morceau en remuant de temps en temps. Retirer du feu et mixer si nécessaire.
Verser sur le méiange jaunes d'ceufs et sucre en fouettant. Cuire 2 la nappe (créme anglaise)
puis refroidir immédiatement en remuant de temps en temps. Lorsque le mélange est froid, le
passer au chinois. Verser |2 préparation dans le bol de Iz sorbetitre qui & été placé auparavant
12 heures dans le congélateur. Poser celui-ci cans |a sorbetiére. Mettre en place le mélangeur
et le couvercle . Turbiner le temps nécessaire pour que la créme glacé devienne onctueuse
et souple mais surtout pas granuleuse. 5 minutes avent |a fin de |z préparation gjouter le
reste de nougat coupé en petit dés. Déguster dans I'neure en conservant lz créme glacé au
congélateur.

Présentation : servir un ramequin de fruits rouges (fraises, framboises, fraises des bois) arrosé
de sirop de violette et accompagné d'une boule de glace nougat.

Glace aux calissons

Préparztion : 30 minutes
Temps de froid : 5 heures
Turbinage : 2535 minutes
Pour B perscnnes

Sur |z table

- 70 cl de lait

- 20 cl de créme liguide

- B jzunes d'ceufs

- £0 g de sucre en pousre
- Y2 gousse de venille
calisscrs

o

]

Diviser fa recette par deux
pour le modele DUO cream

Comment faire ?

Blanchir les jaunes d'eufs et le sucre. Porter & ébullition le lzit et la ¥ gousse de vanille
fendue en deux et 15 celissons concassés. Mélanger et retirer du feu, couvrir et laisser infuser
5 minutes. Verser sur le mélange jaunes d'ceufs et sucre en fouettant. Cuire & |a nzppe (créme
anglaise) puis refroidir immédiatement en remuznt de temps en temps. Lorsque le mélange
est froid (5 heures au réfrigérateur), le passer zu chinais. Verser la préparation dans le bol qui
a €té stocké auparavant dans e congélateur et poser celui-ci dans la sorbetiere. Mettre en
place le méiangeur et le couvercle . Turbiner le temps nécessaire pour que I3 glace devienne
onctueuse et scuple mais surtout pes granuleuse. Verser zu dernier moment par I'ouverture sur
le couvercle, le reste de calissons concassés en petit dés. Déguster dans "heure en conservant
lz glace au congélateur.

Accompagnement : cuire des quartiers de péches dans un mélarge e 50 cl de muscet de
Rivesaltes, 150 g de sucre en poudre et 10 feuiiles de verveines. Laisser refroidir une nuit au
réfrigérateur et servir avec une boule de glace calisson.
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rézaration

50 g de sirop d
70 cl de pulpe ¢

Jus ze citron

Comment faire !

Faire unsirop avec|'eay, lesucre, ieglucose etle jus
de citron. Lorsque le mélange est froid, incorporer
a pulpe c'abricots. Passer au tamis et verser la
préparation dans (2 bol de la sorbetiére qui a été
stocke auparavant 12 heures dans le congélateur.
Poser celui-ci dans |a sorbetire. Mettre en place
le mélangeur et le couvercle. Turbiner le temps
nécessaire pour qu'il devienne onctueux et souple
Attention trop turbing, le sorbet deviendra dur et
granuleux. Déguster dans I'heure en conservant le

sorbet au congélateur.

o

Conseil : Dorer au beurre des oreillons d'abricots
frais, ajouter une grosse cuillére de miel puis
acer aver un peu d'Amaretto. Saupoudrer de
D de pins grillés. Servir accompagné d'une
guenelle de sorbet abricot.




