B CATEGORIE : MELI - MELO

LE CHEF ?

:f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 30 mn

INGREDIENTS:

8 jaunes d'ceufs

170 g de sucre semoule
100 g d’eau

25 cl de créeme liquide
100 g de fraises

80 g de framboises

METHODE :

Pas besoin de sorbetiére ou de turbine a glacei$ dbez faire un délicieux dessert glacé digne des
meilleurs glaciers italiens. Une explosion de sav@uix fruits rouges dans un écrin de glace !

Commencez par préparer les fraises et les framfaseles équeutant puis nettoyez-les a l'aide d’'un
linge humide.

Mixer tous ces fruits, puis passez la pulpe damspassoire assez fine ou un chinois étamine.

Versez I'eau dans une casserole, ajoutez le spgigportez le tout a ébullition.

Clarifiez les ceufs afin de récupérer les jaunesvgus mettez dans un récipient. Fouettez-les dd’ai
d’un batteur électrique, tout en versant petittit peesirop de sucre obtenu précédemment. Powgguiv
jusqu’a complet refroidissement. Cette préparatoit blanchir et prendre du volume, ce qui peut
prendre entre 10 a 15 mn.

Montez la créme liquide en « Chantilly » a l'aidaird fouet, puis incorporez-y délicatement le
mélange jaunes-sirop de sucre a l'aide d’'une cailn bois. Ajoutez cette préparation a la pulpe de
fruits rouges toujours aussi délicatement afin sgrver un maximum de volume et d’onctuosité.
Versez le tout dans un moule et placez-le imméutiatt au congélateur pendant 4 heures.

Lorsque le temps nécessaire est terminé, démoellparfait glacé sur un plat a servir, en trempant
éventuellement le moule quelques secondes dansdhesude.

Ajoutez quelques fraises et framboises fraicheslesutessus, éventuellement quelques feuilles de
menthe pour I'effet « couleur », et le tour esgou

Je vous dirais bien volontiers que cette recetteiesecret bien gardé depuis trois générationss ma
ce serait vous mentir, par contre une chose esdilwey c’est que tous ceux qui auront la chance de
cbtoyer votre table, seront les gourmands lestpuseux du monde. Le Chef c’est Vous bien sQr !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
www.lechef-cestvous.com



