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Introduction

Note de bienvenue

Bonjour, je suis Aveline Thorne ! J'adore fabriquer des glaces à la maison. C'est un passe-temps amusant et créatif. Les glaces faites maison ont un goût délicieux et peuvent être plus saines.

Faire de la glace à la maison, c'est merveilleux parce que :

- Vous savez exactement ce qu'il contient.

- Vous pouvez préparer tous les parfums que vous souhaitez.

- C'est une activité amusante pour toute la famille.

Pourquoi une glace maison ?

La glace maison présente de nombreux avantages par rapport à la glace du commerce :

- Il est plus frais et a souvent meilleur goût.

- Vous pouvez contrôler les ingrédients, ce qui est une bonne chose pour les personnes souffrant d'allergies ou ayant des besoins diététiques.

- Vous pouvez créer des saveurs uniques que vous ne trouverez pas dans le commerce.

Vous pouvez personnaliser votre glace en

- Choisir ses saveurs et ses ingrédients préférés.

- L'utilisation d'ingrédients spéciaux pour répondre à des besoins diététiques, comme des options sans lactose ou sans sucre.

Outils et équipements essentiels

Pour fabriquer de la glace à la maison, vous avez besoin de quelques outils :

Machines à glace :

- Il en existe différents types, comme les modèles électriques ou à manivelle. Choisissez celui qui correspond à vos besoins.

Outils de cuisine de base :

- Bols : pour mélanger les ingrédients.

- Fouets : pour mélanger les ingrédients en douceur.

- Tasses à mesurer : pour obtenir les bonnes quantités de chaque ingrédient.

Ingrédients clés

Les principaux ingrédients de la crème glacée sont

Crèmes et laits :

- La crème et le lait constituent la base. La crème rend la glace riche et onctueuse. Le lait la rend plus légère.

Édulcorants :

- Le sucre est l'édulcorant le plus courant.

- Le miel et d'autres produits de substitution peuvent également être utilisés pour ajouter des saveurs différentes.

Arômes et mélanges :

- La vanille, le chocolat, les fruits et les noix peuvent ajouter de délicieuses saveurs à votre crème glacée.

- Les mélanges tels que les morceaux de biscuits ou les bonbons rendent votre glace encore plus amusante et savoureuse.

Chapitre 1 : Les bases de la fabrication des glaces
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Comprendre la science de la crème glacée
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Pour faire de bonnes glaces, il est important de comprendre comment elles fonctionnent :

Comment fonctionnent la congélation et le barattage :

- Congélation : Lorsque vous faites de la crème glacée, vous congelez le mélange. La congélation le rend froid et solide.

- Barattage : Le barattage consiste à remuer le mélange pendant qu'il gèle. Cela permet de limiter les cristaux de glace et de rendre la crème glacée lisse et onctueuse.

Le rôle des graisses, des sucres et de l'air :

- Graisse : la graisse provient de la crème et du lait. Elle rend la crème glacée riche et onctueuse.

- Le sucre : Le sucre ne se contente pas de sucrer la glace, il contribue également à la rendre moelleuse en abaissant le point de congélation.

- L'air : Le barattage ajoute de l'air au mélange. Cela rend la crème glacée légère et moelleuse.

Recettes de base
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Voici quelques recettes de base pour commencer à fabriquer des glaces :

Base de crème pâtissière classique (à la française) :

- Cette base utilise des œufs, qui rendent la crème glacée très crémeuse et riche.

- Ingrédients : crème, lait, sucre, jaunes d'œufs et vanille.

- Les étapes :

1. Chauffer la crème et le lait.

2. Fouetter le sucre et les jaunes d'œufs, puis ajouter lentement le mélange de crème chaude.

3. Cuire jusqu'à épaississement, puis refroidir et turbiner dans une sorbetière.

Style Philadelphie (sans œuf) :

- Cette base est plus simple et plus légère car elle n'utilise pas d'œufs.

- Ingrédients : crème, lait, sucre et vanille.

- Les étapes :

1. Mélanger la crème, le lait et le sucre jusqu'à ce que le sucre soit dissous.

2. Ajouter la vanille, refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Bases végétaliennes et sans produits laitiers :

- Ces bases utilisent des ingrédients d'origine végétale au lieu de produits laitiers.

- Ingrédients : lait de coco ou lait d'amande, sucre ou autres édulcorants, et arômes.

- Les étapes :

1. Mélanger le lait végétal et l'édulcorant jusqu'à ce que l'édulcorant se dissolve.

2. Ajouter les arômes, refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Chapitre 2 : Saveurs classiques
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Perfection de la gousse de vanille
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Vanille classique :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, extrait de vanille.

- Les étapes :

1. Mélanger la crème, le lait et le sucre jusqu'à ce que le sucre soit dissous.

2. Ajouter l'extrait de vanille.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Variations avec la gousse et l'extrait de vanille :

- Gousse de vanille :

- Utilisez une vraie gousse de vanille pour plus de saveur.

- Couper la fève en tranches et gratter les graines. Ajouter les graines et la cosse au mélange de crème et de lait. Chauffer doucement, puis retirer la gousse avant de refroidir et de baratter.

- Extrait de vanille :

- Vous pouvez également utiliser une combinaison d'extrait de vanille et de gousse de vanille pour obtenir une saveur plus prononcée.

Le paradis du chocolat riche

[image: ]

Chocolat noir :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, chocolat noir.

- Les étapes :

1. Chauffer la crème et le lait, puis ajouter le chocolat noir haché et le sucre.

2. Remuer jusqu'à ce que le chocolat et le sucre fondent complètement.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Chocolat au lait :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, chocolat au lait.

- Les étapes :

1. Chauffer la crème et le lait, puis ajouter le chocolat au lait haché et le sucre.

2. Remuer jusqu'à ce que le chocolat et le sucre fondent complètement.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Tourbillon de chocolat au fudge :

- Préparer une base de chocolat noir.

- Préparer une sauce au chocolat épaisse.

- Après avoir baratté la crème glacée, superposer la crème glacée et la sauce au caramel dans un récipient pour créer des tourbillons.

Somptueuse fraise
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Fraise fraîche :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, fraises fraîches.

- Les étapes :

1. Mixer les fraises fraîches avec le sucre.

2. Mélanger la purée de fraises avec la crème et le lait.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Ondulation de fraises :

- Préparer une base de fraises fraîches.

- Préparer une sauce épaisse aux fraises en faisant cuire les fraises avec du sucre jusqu'à ce qu'elles soient épaisses.

- Après le barattage de la crème glacée, superposer la crème glacée et la sauce aux fraises dans un récipient pour créer des ondulations.

Chapitre 3 : Délices fruités

[image: ]

Sensations d'agrumes
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Citron :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, jus de citron, zeste de citron.

- Les étapes :

1. Mélanger la crème, le lait et le sucre jusqu'à ce que le sucre soit dissous.

2. Ajoutez du jus de citron frais et du zeste de citron pour une saveur vive et acidulée.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Crème à l'orange :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, jus d'orange, zeste d'orange, extrait de vanille.

- Les étapes :

1. Mélanger la crème, le lait et le sucre jusqu'à ce que le sucre soit dissous.

2. Ajouter le jus d'orange frais, le zeste d'orange et une touche d'extrait de vanille.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Le bonheur des baies
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Myrtille :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, myrtilles fraîches.

- Les étapes :

1. Mixer les myrtilles fraîches avec le sucre jusqu'à obtention d'un mélange homogène.

2. Mélanger la purée de myrtilles avec la crème et le lait.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Framboise :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, framboises fraîches.

- Les étapes :

1. Mixer les framboises fraîches avec le sucre jusqu'à obtention d'un mélange homogène.

2. Mélanger la purée de framboises avec la crème et le lait.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Baies mélangées :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, baies fraîches mélangées (myrtilles, framboises, fraises).

- Les étapes :

1. Mélanger les baies avec le sucre jusqu'à obtention d'un mélange homogène.

2. Mélanger la purée de baies avec la crème et le lait.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Friandises tropicales
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Mangue :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, mangue fraîche.

- Les étapes :

1. Mixer la mangue fraîche avec le sucre jusqu'à obtention d'un mélange homogène.

2. Mélanger la purée de mangue avec la crème et le lait.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Ananas :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, ananas frais.

- Les étapes :

1. Mixer l'ananas frais avec le sucre jusqu'à obtention d'un mélange homogène.

2. Mélanger la purée d'ananas avec la crème et le lait.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Noix de coco :

- Ingrédients : lait de coco, crème, sucre, noix de coco râpée.

- Les étapes :

1. Mélanger le lait de coco, la crème et le sucre jusqu'à ce que le sucre se dissolve.

2. Ajouter de la noix de coco râpée pour plus de texture et de saveur.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Chapitre 4 : Noisettes et épices

[image: ]

Créations à base de noix
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Pistache :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, pistaches, extrait d'amande (facultatif).

- Les étapes :

1. Mixer les pistaches jusqu'à ce qu'elles soient fines.

2. Mélanger la crème, le lait, le sucre et les pistaches jusqu'à ce que le sucre soit dissous.

3. Ajouter éventuellement quelques gouttes d'extrait d'amande.

4. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Amande :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, extrait d'amande, amandes grillées.

- Les étapes :

1. Mélanger la crème, le lait et le sucre jusqu'à ce que le sucre soit dissous.

2. Ajouter l'extrait d'amande.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

4. Incorporer les amandes grillées avant de congeler la crème glacée.

Praline aux noix de pécan :
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- Ingrédients : crème, lait, sucre, noix de pécan, cassonade, beurre.

- Les étapes :

1. Préparer le praliné : faire cuire les noix de pécan, la cassonade et le beurre jusqu'à ce qu'ils soient caramélisés. Laisser refroidir.

2. Mélanger la crème, le lait et le sucre jusqu'à ce que le sucre soit dissous.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

4. Incorporer les morceaux de pralines avant de congeler la crème glacée.

Le piment à l'honneur

Cannelle :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, cannelle moulue.

- Les étapes :

1. Mélanger la crème, le lait, le sucre et la cannelle moulue jusqu'à ce que le sucre se dissolve.

2. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Gingembre :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, gingembre frais ou moulu.

- Les étapes :

1. Râper le gingembre frais ou utiliser du gingembre moulu.

2. Mélanger la crème, le lait, le sucre et le gingembre jusqu'à ce que le sucre soit dissous.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Épices Chai :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, thé chai ou épices chai (cannelle, cardamome, gingembre, clous de girofle).

- Les étapes :

1. Faites infuser du thé chai fort ou mélangez des épices chai avec de la crème et du lait.

2. Mélanger le thé infusé ou la crème épicée avec le sucre jusqu'à ce que le sucre se dissolve.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Chapitre 5 : Saveurs gourmandes et exotiques
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Délices décadents
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Caramel salé :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, beurre, sel.

- Les étapes :

1. Faire du caramel : cuire le sucre et le beurre jusqu'à ce qu'ils soient dorés.

2. Ajouter lentement la crème en remuant constamment.

3. Mélanger le caramel avec le lait et une pincée de sel.

4. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Beurre brun :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, beurre.

- Les étapes :

1. Faire cuire le beurre jusqu'à ce qu'il devienne brun et dégage une odeur de noisette.

2. Mélanger le beurre brun avec la crème, le lait et le sucre jusqu'à ce que le sucre soit dissous.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Chocolat aux noisettes :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, pâte de noisettes ou Nutella, poudre de cacao.

- Les étapes :

1. Mélanger la crème, le lait, le sucre, la pâte de noisettes et le cacao en poudre jusqu'à obtention d'un mélange homogène.

2. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Inspirations internationales
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Thé vert Matcha :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, poudre de matcha.

- Les étapes :

1. Mélanger la crème, le lait et le sucre jusqu'à ce que le sucre soit dissous.

2. Ajouter la poudre de matcha et mixer jusqu'à obtention d'un mélange homogène.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Thé glacé thaïlandais :

- Ingrédients : crème, lait, sucre, mélange de thé thaï.

- Les étapes :

1. Faites infuser du thé thaï fort.

2. Mélanger le thé avec la crème, le lait et le sucre jusqu'à ce que le sucre se dissolve.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Variations de gelato italien :

- Le gelato est plus lisse et plus dense que la glace ordinaire.

- Ingrédients : lait, sucre, amidon de maïs, arômes (comme le chocolat, la vanille, la pistache).

- Les étapes :

1. Mélanger le lait, le sucre et la fécule de maïs jusqu'à épaississement.

2. Ajouter les arômes et bien mélanger.

3. Refroidir le mélange et le baratter dans une machine à gelato ou une sorbetière.

Chapitre 6 : Des options favorables à la santé
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Recettes à faible teneur en sucre et sans sucre
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Utiliser des substituts du sucre :

- Vous pouvez utiliser des substituts comme la stévia, l'érythritol ou l'édulcorant à base de fruits du monk à la place du sucre.

- Ces substituts peuvent vous aider à réduire les calories et à maintenir une glycémie stable.

Des options à la fois savoureuses et saines :

- Vanille avec stevia :

- Ingrédients : crème, lait, stévia, extrait de vanille.

- Etapes : Mélanger tous les ingrédients, refroidir le mélange et le passer dans une sorbetière.

- Chocolat à l'érythritol :

- Ingrédients : crème, lait, érythritol, poudre de cacao.

- Etapes : Mélanger tous les ingrédients, refroidir le mélange et le passer dans une sorbetière.

Délices végétaliens et sans produits laitiers
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A base de lait de coco :

- Ingrédients : lait de coco, sucre ou substitut de sucre, extrait de vanille.

- Les étapes :

1. Mélanger le lait de coco et le sucre jusqu'à ce que le sucre se dissolve.

2. Ajouter l'extrait de vanille.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

A base de lait d'amande :

- Ingrédients : lait d'amande, sucre ou substitut de sucre, extrait d'amande.

- Les étapes :

1. Mélanger le lait d'amande et le sucre jusqu'à ce que le sucre se dissolve.

2. Ajouter l'extrait d'amande.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

À base de crème de noix de cajou :

- Ingrédients : noix de cajou, eau, sucre ou substitut de sucre, extrait de vanille.

- Les étapes :

1. Faire tremper les noix de cajou dans l'eau, puis les mixer jusqu'à obtention d'une crème de noix de cajou.

2. Mélanger la crème de noix de cajou avec le sucre et l'extrait de vanille.

3. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

Crème glacée protéinée
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Recettes avec des poudres de protéines :

- L'ajout de protéines en poudre peut rendre votre glace plus saine et plus rassasiante.

- Glace protéinée à la vanille :

- Ingrédients : crème, lait, poudre de protéines de vanille, stévia.

- Etapes : Mélanger tous les ingrédients, refroidir le mélange et le passer dans une sorbetière.

- Glace aux protéines de chocolat :

- Ingrédients : crème, lait, protéines de chocolat en poudre, érythritol.

- Etapes : Mélanger tous les ingrédients, refroidir le mélange et le passer dans une sorbetière.

Mélanges sains :

- Ajoutez des ingrédients nutritifs comme des noix, des graines ou des fruits pour renforcer les bienfaits de votre glace.

- Glace protéinée aux baies :

- Ingrédients : crème, lait, protéines en poudre à la vanille, baies mélangées.

- Marche à suivre : Mélanger la crème, le lait et la poudre de protéines, refroidir le mélange, le turbiner dans une sorbetière et incorporer les baies avant de le congeler.

Chapitre 7 : Mélanges et garnitures créatifs
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Sauces maison
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Le caramel chaud :

- Ingrédients : poudre de cacao, sucre, crème, beurre, extrait de vanille.

- Les étapes :

1. Dans une casserole, mélanger le cacao en poudre et le sucre.

2. Ajouter la crème et le beurre, puis chauffer jusqu'à ce qu'ils soient fondus et lisses.

3. Incorporer l'extrait de vanille.

4. Laissez refroidir légèrement avant d'en arroser votre crème glacée.

Caramel :

- Ingrédients : sucre, beurre, crème, sel (facultatif).

- Les étapes :

1. Chauffer le sucre dans une casserole jusqu'à ce qu'il fonde et prenne une couleur dorée.

2. Ajouter le beurre et remuer jusqu'à ce qu'il soit fondu.

3. Ajouter lentement la crème et remuer jusqu'à obtention d'un mélange homogène.

4. Ajouter une pincée de sel si vous aimez le caramel salé.

5. Laisser refroidir légèrement avant de l'utiliser.

Compote de baies :

- Ingrédients : baies mélangées (fraîches ou surgelées), sucre, jus de citron.

- Les étapes :

1. Dans une casserole, mélanger les baies, le sucre et un filet de jus de citron.

2. Cuire à feu moyen jusqu'à ce que les baies se brisent et que le mélange épaississe.

3. Laisser refroidir avant de l'utiliser comme garniture.

Compléments croustillants
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Les biscuits s'émiettent :

- Émiettez vos biscuits préférés (pépites de chocolat, Oreo, etc.) et saupoudrez-les sur votre crème glacée pour plus de croquant.

Bonbons en morceaux :

- Ajoutez des barres chocolatées hachées, des pépites de chocolat ou des mini marshmallows pour une friandise sucrée et croquante.

Noix et graines :

- Les noix grillées comme les amandes, les noix de pécan ou les noix ajoutent du croquant.

- Les graines comme les graines de tournesol ou de citrouille peuvent également ajouter de la texture et de la saveur.

Fruits et extras

Fruits frais et secs :

- Les fruits frais comme les baies, les bananes ou les pêches sont parfaits.

- Les fruits secs comme les raisins, les canneberges ou les abricots ajoutent une texture moelleuse.

Guimauves :

- Des mini-guimauves ou des guimauves grillées peuvent ajouter une texture amusante et gluante.

Tourbillons et rubans :

- Ajoutez-y du chocolat, du caramel ou de la sauce aux fruits pour obtenir un magnifique et savoureux ruban.

- Pour de meilleurs résultats, il suffit de superposer la sauce à la crème glacée avant de la congeler.

Chapitre 8 : Sandwichs à la crème glacée et autres friandises
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Sandwichs classiques à la crème glacée
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Options de cookies :

- Utilisez vos biscuits préférés pour faire des sandwichs à la crème glacée.

- Choix populaires : biscuits aux pépites de chocolat, brownies ou biscuits au sucre.

- Cuire des biscuits légèrement plus grands et plus épais pour qu'ils retiennent bien la crème glacée.

Conseils d'assemblage :

- Laisser la crème glacée se ramollir légèrement pour qu'elle soit plus facile à étaler.

- Déposer une boule de glace sur un biscuit, puis presser un autre biscuit par-dessus.

- Envelopper chaque sandwich dans un film plastique et le congeler pendant au moins 1 heure avant de le servir.

Gâteaux et tartes à la crème glacée
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Techniques de superposition :

- Utiliser un moule à charnière ou un moule à tarte.

- Commencez par une couche de biscuits ou de gâteaux écrasés.

- Ajoutez une couche de crème glacée ramollie, puis répétez l'opération en variant les parfums et les textures.

- Congeler chaque couche pendant 30 minutes avant d'ajouter la suivante pour que les couches restent distinctes.

Idées de décoration :

- Garnir de crème fouettée, de copeaux de chocolat ou de fruits frais.

- Arroser de sauce au caramel ou au chocolat.

- Utilisez des paillettes, des noix ou des bonbons écrasés pour ajouter de la texture et de la couleur.

Autres friandises congelées
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Popsicles :

- Ingrédients : jus de fruits, yaourt ou purée de fruits.

- Les étapes :

1. Versez le liquide de votre choix dans des moules à glace.

2. Insérer les bâtonnets et congeler jusqu'à ce qu'ils soient solides.

3. Pour les sucettes glacées en couches, congeler chaque couche avant d'ajouter la suivante.

Yaourt glacé :

- Ingrédients : yaourt, sucre ou miel, fruits ou arômes.

- Les étapes :

1. Mélanger le yaourt avec du sucre ou du miel et les arômes souhaités.

2. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

3. Congeler jusqu'à ce que le produit soit ferme.

Sorbets et granités :

- Ingrédients du sorbet : purée de fruits, sucre, eau.

- Les étapes du sorbet :

1. Mélanger la purée de fruits avec le sucre et l'eau.

2. Refroidir le mélange et le passer en sorbetière.

3. Congeler jusqu'à ce que le produit soit ferme.

- Ingrédients du granité : jus ou purée de fruits, sucre, eau.

- Les étapes du granité :

1. Mélanger le jus ou la purée de fruits avec du sucre et de l'eau.

2. Verser dans un plat peu profond et congeler.

3. Racler avec une fourchette toutes les 30 minutes pour obtenir une texture feuilletée.

Chapitre 9 : Servir et conserver la crème glacée maison
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Techniques de stockage appropriées
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Prévention des cristaux de glace :

- Refroidir le mélange avant de le congeler : Assurez-vous que votre mélange de crème glacée est complètement refroidi avant de le baratter.

- Conserver dans un récipient hermétique : Utilisez un récipient hermétiquement fermé pour empêcher l'air de pénétrer.

- Couvrir la surface : Placez un morceau de film plastique ou de papier ciré directement sur la surface de la crème glacée avant de fermer le récipient. Cela permet d'éviter la formation de cristaux de glace.

- Gardez-la au froid : Conservez la crème glacée dans la partie la plus froide de votre congélateur, et non dans la porte où la température fluctue.

Les meilleurs récipients à utiliser :

- Récipients en plastique ou en verre : Ces récipients sont parfaits parce qu'ils sont munis de couvercles hermétiques.

- Bacs à glace spéciaux : vous pouvez acheter des récipients spécialement conçus pour la conservation des glaces. Ils sont généralement isolés et permettent de maintenir la glace à une température stable.

- Évitez les sacs en plastique fins : Ils ne protègent pas suffisamment la glace des brûlures de congélation et des changements de température.

Conseils de service
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Ramollissement et écopage :

- Laissez reposer : Sortez la glace du congélateur et laissez-la reposer à température ambiante pendant 5 à 10 minutes avant de la découper.

- Réchauffez votre cuillère : Trempez votre cuillère à glace dans de l'eau chaude et secouez l'excédent avant de la prélever. Cela permet à la cuillère de glisser plus facilement dans la glace.

- Découpez la glace en faisant un mouvement en S : Au lieu de creuser tout droit vers le bas, écrasez la glace en faisant un mouvement en "S" ou en "C" pour créer de belles boules rondes.

Idées de présentation :

- Utilisez des bols fantaisie : Servez votre crème glacée dans de jolis bols ou verres pour qu'elle ait l'air spéciale.

- Ajoutez des garnitures : Garnissez votre glace de crème fouettée, de paillettes, de copeaux de chocolat ou de fruits frais.

- Arrosez les sauces : Ajoutez un filet de caramel, de fondant chaud ou de compote de baies pour plus de saveur et une touche professionnelle.

- Décorez avec de la menthe ou des tranches de fruits : Un brin de menthe ou une tranche de fruit sur le dessus peut donner à votre crème glacée un aspect attrayant et appétissant.

Chapitre 10 : Dépannage et conseils
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Problèmes courants et solutions
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L'étrillage :

- Problème : le caillage se produit lorsque le mélange devient trop chaud et que les protéines du lait et des œufs cuisent trop.

- Solution : Faites toujours cuire votre base de crème glacée à feu doux et remuez constamment. Si elle commence à cailler, refroidissez rapidement le mélange en plaçant la casserole dans un bain de glace et en remuant jusqu'à ce qu'elle soit lisse.

Cristallisation :

- Problème : Les cristaux de glace peuvent rendre votre glace granuleuse et dure.

- Solution : Utilisez suffisamment de sucre, ce qui permet d'éviter la formation de cristaux de glace. Veillez également à ce que votre mélange soit froid avant de le baratter et conservez-le dans un récipient hermétique avec un morceau de film plastique à la surface.

Problèmes de texture :

- Problème : Votre glace est peut-être trop dure, trop molle ou trop glacée.

- Solution :

- Pour les glaces trop dures : Ajoutez un peu plus de sucre ou un peu d'alcool (comme de la vodka) pour abaisser le point de congélation.

- Pour une glace trop molle : Assurez-vous que votre congélateur est suffisamment froid et barattez le mélange assez longtemps pour incorporer suffisamment d'air.

- Pour une glace glacée : Veillez à utiliser la bonne proportion d'ingrédients et à baratter à la bonne vitesse.

Conseils d'experts

[image: ]

Perfectionnez vos recettes :

- Goûtez au fur et à mesure : Goûtez toujours votre mélange avant de le congeler. Vous pouvez ajuster le goût sucré ou la saveur à ce stade.

- Prenez des notes : Notez ce que vous faites chaque fois que vous préparez une glace. Vous pourrez ainsi reproduire vos succès et apprendre de vos erreurs.

- Expérimentez les textures : Essayez différentes recettes de base pour trouver la texture que vous préférez, qu'elle soit à base de crème pâtissière (plus riche) ou de style Philadelphia (plus léger).

Expérimenter les saveurs :

- Commencez simplement : Commencez par des saveurs de base, puis ajoutez des mélanges ou des sauces pour créer de nouvelles variations.

- Ingrédients de saison : Utilisez des fruits et des ingrédients frais et de saison pour une saveur optimale.

- Mélangez et associez : N'hésitez pas à combiner les saveurs que vous aimez. Le chocolat et l'orange, la fraise et le basilic, ou la vanille et la lavande peuvent être délicieux.

- Équilibre : Veillez à ce que les saveurs s'équilibrent bien. Une trop grande quantité d'un ingrédient peut dominer les autres. Il convient donc d'ajouter de petites quantités et de goûter fréquemment.

Conclusion

Encouragement et inspiration

Faire de la glace maison, ce n'est pas seulement créer une délicieuse friandise, c'est aussi apprécier le processus et partager la joie avec d'autres. Lorsque vous faites de la glace à la maison, vous pouvez faire preuve de créativité et vous amuser.

Insistez sur le plaisir de créer des glaces maison :

- N'oubliez pas que l'avantage de faire de la glace à la maison est que vous pouvez expérimenter et découvrir de nouveaux parfums.

- Chaque lot est l'occasion d'essayer quelque chose de différent et de voir ce que vous préférez.

- Appréciez la satisfaction de préparer un produit à partir de zéro et de savoir exactement ce qu'il contient.

Encouragez les lecteurs à expérimenter et à partager leurs créations :

- N'ayez pas peur d'essayer de nouveaux ingrédients ou de nouveaux mélanges. Certaines des meilleures saveurs proviennent de combinaisons inattendues.

- Partagez votre glace avec votre famille et vos amis. C'est un excellent moyen de rassembler les gens et de créer des souvenirs.

- Prenez des photos de vos créations et partagez-les en ligne ou dans un livre de recettes. C'est une façon amusante de documenter votre parcours en matière de crème glacée et d'inspirer d'autres personnes à essayer d'en faire autant.

Annexes

Glossaire

Voici quelques termes clés utilisés dans la fabrication des glaces :

- Baratte : Le processus consistant à remuer le mélange de crème glacée pendant qu'il gèle afin d'y ajouter de l'air et de le maintenir lisse.

- Base de crème pâtissière : Base de crème glacée à base d'œufs, qui rend la crème glacée plus riche et plus crémeuse.

- Point de congélation : La température à laquelle un liquide se transforme en solide (gel).

- Cristaux de glace : Petits morceaux de glace qui peuvent se former dans la crème glacée si elle n'est pas barattée correctement ou si elle n'est pas conservée correctement.

- Style Philadelphie : Type de glace fabriquée sans œufs, ce qui la rend plus légère que la glace à base de crème pâtissière.

- Ondulations : Tourbillons de sauce ou d'autres ingrédients mélangés à la crème glacée.

- Soft serve : Type de crème glacée plus molle, servie directement à partir du congélateur ou d'une machine à glace.

Tableaux de conversion

Mesures et équivalents :

- 1 tasse de sucre = 200 grammes

- 1 tasse de lait = 240 millilitres

- 1 tasse de crème = 240 millilitres

- 1 cuillère à soupe de beurre = 14 grammes

- 1 cuillère à café d'extrait de vanille = 5 millilitres

Conversions de températures :

- 32°F = 0°C

- 68°F = 20°C

- 212°F = 100°C
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