Binémee Seuichpeincl

Ingrédients :

e 400g de créme liquide entiéf®) trés froideon peut aller jusqu'a 500g de créme, ¢a a le doakbntage
d'augmenter la quantité de glace et de diminugeteeur en sucre.

* 1409 de miel de lavande (2)

» 1/2 tasse a café de lait aromatisé a la lavande

* 2 ceufentiers

e 1 sachet de cremfix ou chantifi) merciAmélie;)

(1) selon la créme utilisée la texture de la glaeea plus ou moins onctueuse, a vous de testeratidcelle que vous
préférez.

A défaut de crémier ou de ferme prés de chez tasivaches sont loin d'ici - j'utilise la creme l&ét Vire" entiére en
pack de 1 litre ou la "Paturage" d'Intermarché énel également. Avec la premiéere - plus épaisse elatient une
creme glacée trés onctueuse, avec la seconde flpids - la créme glacée est plus légére, a vausgair celle que
vous préférez ; ici, les avis sont partagés alerfajs une fois avec une, une fois avec l'autrgo8$ avez la chance
d'acheter la créme a la ferme il n'y a aucun doutdre créme glacée sera encore meilleure.

(2) le miel remplace le sucre inverti, sucre uéllen glacerie. Il favorise le moelleux et empéahgldce de trop durcir.
(3) j'utilisais jusqu'a présent des sachets "goundiaes" de chez Demarle mais je trouve le prixnagait trés élevé. La
poudre pour chantilly convient parfaitement.

Matériel :

» robot sur pied ou a main ou blender ou mixer planggutilise le'blender. Si vous n'avez aucun de ces
appareils la texture ne sera srement pas la méme.

» sorbetiére ou turbing'ai la chance d'avoir une turbine (Magimix) ebgez-moi, avec toutes
les glaces que je fais elle est amortie depuistlmgs. Le grand avantage d'une turbine c'est qurepéut
faire plusieurs glaces et donc plusieurs parfumssda journée. Chez moi elle fonctionne toute l&nn

Onyva?

Cette fois-ci on va commencer par réalisdait aromatisé a la lavandePour ce faire il faut chauffer une 1/2 tasse a
café de lait, y ajouter 2cc de lavande séchée owsdulement de lavande fraiche, cette derniére Bémucoup plus
parfumée, et laisser infuser 3 ou 4 heures. EnSlifer a I'aide d'un filtre a café et pressert femtre les doigts pour
tout extraire.

Ensuite, dans le bol du blender verser tous ledigntsdans l'ordre*,

1. mixer d'abord a petite vitesse puis a la vitesgaua élevée de votre blender, pendant 20 secandete en
main, pas moins. Voila, c'est tout pour la prépanaSi votre blender n'est pas tres
puissant mixez dix secondes de plus. Si vous @#lian robot fouettez a vitesse lente au début gnaentez
progressivement jusqu'a la vitesse la plus élevéeea pres le méme tempdne mousse épaisse va se former,
ne I'enlevez surtout pas. On obtient grace au umelpréparation onctueuse et neigeuse.

2. A partir de la on peut soit mettre la préparatiarrais soit la mettre a turbiner immédiatement.

3. Une fois la glace terminée la mettre dans un baaastique etd fermer hermétiguement Si
vous étes peu nombreux a la maison préférez detmisiboites plus petites, ¢a évite de remettre au
congélateur une glace a moitié fondue.

4. On peut la déguster immédiatement mais je prééelaisser au congélateur au moins 4 heures duli@test
meilleure le lendemain.

* |e fait de mettre les liquides en premier perme¢ meilleure homogénéisation surtout si le blemdest pas trés
performant.

Au risque d'avoir un résultat différent il est imptant d'utiliser les mémes ingrédients, les mémesntités
et le méme mode opératoire.
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