Ingrédients : : Recette extraite

. 400 g de petits fruits ' de MIGROS Magazine
variés, par exemple : 6.7.2015
framboises, :

groseilles rouges, fraises
. 150 g de yogourt Bifidus
fraise
. 1 dl de de sirop de cassis
Temps de préparation :
environ 20 mn + 4h de
congélation .
Un baton de 0,75 dl:env. 2 g
de protéines, 1 g de lipides,
22 g de glucides. :

Glace au yogourt et petits fruits
A l'aide d’'un mixeur-plongeur, réduire brievement les
petits fruits en purée avec le yogourt.
Presser a travers une passoire. Sucrer avec le sirop.
Verser la préparation dans les moules a glace.
Y planter un baton au centre et laisser prendre env. 4 h au
congélateur.

Petite histaire du senbiet.

« D'une histoire d'amour entre ba glace et le fuiit naquit le sarbiet. L'oxigine de cette
savawteuse alliance ne date pas d'hier. (L U'aubie de netre civilisation, Chineis et
(aties connaissaient déjiu les entremets glacés et les califes de Bagdad censem-
maient des sinops wefraidis dans ba neige, qu'ils appelaient "shanbiet”. Ce shaxbiet,
qui devint senbiet, fut de tout temps apprécié. Par ses estafettes, Néwan faisait des-
cendne des mentagnes de la neige, qu'il mélangeait & du miel, de C'eaw de nose, de la
Bien plus tard, de netour d' Onient, Marce Pele rappaerta, entre autres meweilles,
les premiines vnaies necettes de glaces ainsi qu'un procédé de nefroidissement ne
faisant plus appel a la neige. Cette vévalution culinaive pexmit de fabriquer des
glaces & Ueau, qui connurent un succes immédiat en Jtalie. JC faudra néanmoins
attendre le LVIeme siccle pour que ba France déceunre & son toun les plaisivs de la
glace. Venue de Flosence pour épeuser Fenxi ||, Catherine de Médicis débarqua en
étant accampagnée d'une puissante armée de cuisiniers, patissiens et de sen glacier
noyal, qui tres vite émewweilla les palais délicats de ba cour de France. En 1660, un
autre Jtalien, Pracopio di Coltelli, it le premien café parisien: Le Procape. La
glace cessa d'étre un plaisiv de noi poun s'offrin & la gouwnnandise du peuple de

Paris. »

Ingrédients : : Recette extraite

. 400 g de petits fruits ' de MIGROS Magazine
variés, par exemple : 6.7.2015
framboises, :

groseilles rouges, fraises
. 150 g de yogourt Bifidus
fraise
. 1 dI de de sirop de cassis
Temps de préparation :
environ 20 mn + 4h de
congélation .
Un baton de 0,75 dl:env. 2 g
de protéines, 1 g de lipides,
22 g de glucides. :

Glace au yogourt et petits fruits
A l'aide d’'un mixeur-plongeur, réduire brievement les
petits fruits en purée avec le yogourt.
Presser a travers une passoire. Sucrer avec le sirop.
Verser la préparation dans les moules a glace.
Y planter un baton au centre et laisser prendre env. 4 h au
congélateur.

Petite histoire du scnbiet.

« D'une histoire d'amaur entre la glace et le fruit naguit le sonbiet. L'onigine de cette
savoweuse alliance ne date pas d'fier. (L Uaubie de notre civilisation, Chineis et
(waties connaissaient déji les entremets glacés et les califes de Bagdad cansem-
maient des sinaps wefreidis dans la neige, qu'ils appelaient "sharbiet”. Ce shanbiet,
qui devint sonbiet, fut de tout temps apprécié. Pax ses estafettes, Néwan faisait des-
cendre des mantagnes de la neige, qu'il mélangeait a du miel, de C'eaw de nose, de la
Bien plus tard, de neteur d'Onient, Marce Pele nappaerta, entre autres meweilles,
les premitnes vraies necettes de glaces ainsi qu'un procédé de nefroidissement ne
faisant plus appel & la neige. Cette névelution culinaive pexmit de fabiriquer des
glaces & Ueau, qui connuwent un succes immédiat en Jtalie. I faudra néanmains
attendre le LVIeme siccle pour que ba France déceunre & son toun les plaisivs de la
glace. Venue de Flonence pour épeuser Ftenri ||, Catherine de Médicis débarqua en
étant accempagnée d'une puissante avmée de cuisiniers, patissiens et de sen glacier
noyal, qui tres vite émewwveilla les palais délicats de ba cour de France. En 1660, un
autre Jtalien, Pracopio di Colteli, cunrit le premier café parisien: Le Pracope. La
glace cessa d'étre un plaisiv de noi pour s'effrin a la gowunandise du peuple de

Panis. »



