Cuisine et Saveurs de Lili


Sorbet coco au Thermomix



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

Ingrédients : 

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

Verser l’eau dans le bol et faire chauffer à 100°, 5 mn, Vit. 1. 
Ajouter 1,5 pot de lait concentré sucré. Mixer 10 s. à Vit. 6. 

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

Ajouter le lait de coco, le lait gloria non sucré puis l’extrait d’amande amère et l’essence de vanille. Mélanger 10 s. à Vit. 6. 
Mettre la préparation dans des bacs (pour moi des bacs rectangulaires pas très haut) et placer au congélateur. Une fois la préparation congelée, la couper en cubes de la taille d’un glaçon et mettre en sachet. 

Au moment de faire le sorbet, placer dans le bol la quantité nécessaire et faire quelques pulsions turbo. Mixer 1mn 30 à Vit. 5. Insérer le fouet et mixer 1 mn à Vit. 3. 

C’est prêt à être dégusté. Bon régal ! 

