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Préparation : 15 minutes
Cuisson : 15 minutes
Repos : 6 heures + 2 heures

Ingrédients

pour 1/2 1 de glace:

- 4 jaunes d'ceuf

- 400 ml de lait d'amande

(au rayon bio des grandes surfaces)

- 75 g de sucre complet

- 10 & 15 gouttes d'arébme d'amande amere
- 50 g de chocolat noir

Préparation :

Dans un saladier, fouettez les jaunes d'ceuf avec le sucre, jusqu'd ce que le mélange blanchisse
legerement et double de volume.

Dans une casserole, portez le lait d'amande & ébullition avec I'ardbme d'amande amere. Versez
le lait bouillant sur le mélange aux jaunes d'oceuf tout en fouettant.

Remettez le mélange dans la casserole et faites chauffer a feu doux en remuant sans arrét
avec une cuillere en bois. La creme anglaise est préte lorsqu'elle nappe le dos de la cuillere en
bois et lorsqu'en passant un doigt sur la cuillere, la trace reste bien nette.

Laissez refroidir au réfrigérateur pendant au moins 6 heures.

Rapez grossierement le chocolat noir.

Démarrez la sorbetiere et versez le mélange. Lorsque la glace est Iégerement prise, ajoutez les
copeaux de chocolat.

Laissez tourner le temps indiqué sur la notfice de votre sorbetiere.

Placez la glace 2 heures au congélateur avant de la déguster, pour obtenir une texture plus
ferme.
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