
Sorbet à la pomme
TM 31

Préparation: 12 h 5 min 4 Facile bon marché

 

 

Portions et Ingrédients
800 g pommes 
8 o g sucre en morceaux,
1 blanc d'?uf 
1 c. à soupe de Calvados 

 

 

Préparation

1. Auparavant, congeler des morceaux de pommes de la valeur d'un glaçon. Les mettre bien à plat dans un sac congélation. 

Mettre les morceaux de sucre dans le bol et mixer 10 sec/vitesse 9 afin d'obtenir du sucre glace.

Ajouter les morceaux de pommes surgelés et le blanc d'?uf. Faire quelques impulsions TURBO et mixer 1 min/vitesse 9 en 
s'aidant de la spatule pour bien homogénéiser la préparation.

Ajouter la cuillère à soupe de calvados et bien mélanger. Insérer le fouet et mixer 1 à 2 min/ vitesse 3.

La préparation va alors doubler de volume et vous obtiendrez un sorbet très mousseux et très léger. C'est délicieux.

 

 

Commentaires & Conseils
Source: espace-recettes.fr
Auteur: Josyane 

Cette recette a été publiée par un utilisateur du site Thermomix. Elle n'a pas été testée par le département recherche et développement Thermomix France. La société 
VORWERK France ne peut être tenue pour responsable de la création et de la réalisation de la recette proposée, notamment pour les quantités, les étapes et le 
résultat. Pour une utilisation optimale de votre Thermomix, veuillez vous référer uniquement au guide d'utilisation de votre appareil, en particulier pour les consignes de 
sécurité. 

 

 


