Cuisine et Saveurs de Lili


Sorbet coco Amélius




Recette pour 12/15 personnes suivant gourmandise…
Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients : 

· 2 boîtes de lait concentré sucré Nestlé (397 g)

· 1 boîte de lait entier non sucré Gloria ou Régilait (380 g)

· 4 boîtes de lait de coco (425 ml) (pas la marque Kara, impérativement fait avec de la noix de coco sèche et pas avec la noix de coco verte !)

· Muscade râpée (3/4 muscade) : 2 càc rases à peine
· Cannelle en poudre (1/4 cannelle) : ½ càc rase
· 4/5 lamelles de citron vert

· ½ l d’eau

· 2 càs d’extrait d’amande amère

· 2 càs d’essence de vanille

Faire chauffer l’eau jusqu’à ébullition (pas bouillonnant). Eteindre le feu et ajouter 1,5 pot de lait concentré sucré. Délayer et vérifier que ce soit sucré mais pas trop (juste un peu plus que ce qu’il faudrait  pour que ce soit sucré comme il faut car le sucre va perdre en teneur).

Ajouter la muscade, la cannelle et les zestes prélevés sur les lamelles de citron vert. Laisser tiédir 5 mn. 

Ajouter le lait de coco et voir si nécessaire d’ajouter encore un peu de lait concentré sucré. 

Verser l’extrait d’amande amère et l’essence de vanille. Mélanger et ajouter le lait gloria non sucré. Réserver au frais jusqu’au moment de faire le sorbet. Goûter et si nécessaire, remettre un peu d’extrait d’amande amère et d’essence de vanille.

Ne pas mettre plus de la moitié de la contenance de votre sorbetière car le sorbet va pratiquement doubler de volume !  Et puis en ne mettant pas tout, ça vous évitera de jouer les gourmands…lol… 


