


Glaces

Glace au Thé vert avec Marrons Glacés et sauce Chocolat
Glace Sabayon cu vin Marsala, avec sauce Figue

Glace a la Pistache

Glace aux Noix de Cajou

Glace au Safran et & la Ricotta avec Pistaches

Glace a la Fraise

Glace a la Mangue

Glace a la Noix de Coco avec sauce Rhum et Caramel

Glace au Parmescon avec vinaigre Balsamicque

Sorbets

Sorbet Bellini

Sorbet Framboise

Yoourts Glacés

Yaourt & la Grecque glacé avec Miel, Noix et Cannelle

Yoourt Glacé aux Myrtilles

Granités

Granité aux Amandes

Granité & la Grenade

10
12
14
16
18

20

22

24

26

28

30
32



40 min + temps de repos

10 min
Facile

4 /6 personnes

INGREDIENTS

Pour environ 1 litre de glace

Pour la base de la glace :
5 jaunes d'oeufs

150 g de sucre

250 ml de lait entier frcis
250 ml de créme fraiche
Sel

Pour la glace :

2 cuilleres & café de thé vert
matcha en poudre

80 g de marrons glacés en dés

Pour la sauce au chocolat noir :

150 g de chocolat noir
5 cuilléres & soupe de lait

Porter le lait et la créme & ébullition & feu doux dans une casserole. Retirer du
feu et laisser reposer 5 minutes. Pendant ce temps, fouetter le jounes d'oeufs
dans le Robot sur socle avec le sucre et une pincée de sel, jusqu'da ce qu'ils
forment une mousse. Incorporer le lait et la créme chauds en filet, en prenant
soin de bien mélanger.

Placer le bol avec le mélange doms une cutre casserole remplie d'ecu
bouillante, en veillont & ce que le fond du bol ne soit pas en contact avec
la casserole. Réchauffer au bain-marie pendcnt 8 & 10 minutes, jusqu'd
ce que le mélange recouvre le dos d'une cuillére. Retirer du feu, placer le
bol dans un cutre bol rempli de glace et refroidir le mélange, en remuant
fréquemment.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiére, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer a la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparction refroidie dans le récipient et continuer pendont 25
a 30 minutes, jusqu'a ce que la glace soit aérée et crémeuse. Vers la fin,
incorporer le thé vert et les marrons glacés découpés finement en dés. Servir
la glace avec une sauce chocolat ou des copeaux de chocolat.

Sauce au Chocolat noir

Casser 150 g de chocolat noir en morceaux dans un bol, ajouter 5 cuillieres a
soupe de lait et faire fondre au bain-marie dans une casserole d'ecu chaude.
Remuer constamment jusqu'a l'obtention d'un mélange homogéene, puis
servir la sauce tieéde avec la glace.

La glace peut étre préparée avec les mémes quantités sans produit laitier
(ex : lait d'amandes, lait de soja...).

Il est recommandé de manger la glace dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; Si elle doit étre mangée ultérieurement, retirer la glace du bol de la
sorbetiére SMEG et la conserver dans un récipient adapté au congélateur.




40 min + temps de repos
10 min
Moyen

4 /6 personnes

INGREDIENTS

Pour environ 1 liire de glace

Pour la glace :

4 jounes d'oeufs

120 ml de vin Marsala
180 g de sucre

200 ml de créme fraiche
200 ml de lait entier frcis

Pour la sauce a la figue :

120 g de figues séches

200 ml de vin Marsala

1 cuillére & soupe de sucre

Zeste de 2 ou 3 citrons non traités

Pour le sabayon, fouetter doucement les jaunes d'oeufs avec le sucre dans
un bol résistant & la chaleur a I'aide du fouet électrique, jusqu'd 1'obtention
d'un mélange léger et mousseux. Arroser de vin Marsala et cuire pendant
8 a 10 minutes au bain-marie, en continuant de fouetter, jusqu'd 1'obtention
d'un sabayon dense et aéré.

Placer le bol avec le sabayon dans un bol plus grond rempli de glace et
laisser refroidir, puis couvrir et placer au réfrigérateur pendant 3 heures.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiere, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer a la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparation refroidie dans le récipient et continuer pendant 25 ¢& 30
minutes, jusqu'd ce que la glace soit aérée et crémeuse. Servir avec la sauce
a la figue ou avec de la confiture de figue.

Sauce a la figue

Hacher 120 g de figues seches et placer doms une casserole avec 200 ml de
vin Marsala, 1 cuillére & soupe de sucre et le zeste de 2 ou 3 citrons non traités.
Laisser reposer pendant 1 heure, puis porter doucement & ébullition, laisser
cuire & feu doux pendant environ 40 minutes, jusqu'd ce que la préparation
soit 1égere et le liquide sirupeux. Servir la sauce tieéde avec la glace.

Il est recommandé de manger la glace dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; Si elle doit étre mangée ultérieurement, retirer la glace du bol de la
sorbetiére SMEG et la conserver dans un récipient adapté au congélateur.
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40 min + temps de repos
@ 15 min

g Facile

‘ﬂ’ 4 /6 personnes
INGREDIENTS

Pour environ 1 litre de glace

400 ml de lait frais

200 ml de créme fraiche

150 g de sucre en poudre

4 jounes d'oeufs

200 g de pistaches décortiquées
Sel

CLAcE A LA PrsTACHE

Ajouter 150 g de pistaches et 1 cuillere & soupe de sucre dans le blender,
mixer jusqu'd ce que le tout soit broyé. Verser le lait et la créme dans une
casserole a fond épais, porter & ébullition & feu trés doux, puis retirer du feu
et laisser refroidir légérement.

Ajouter les joaunes d'oeufs dans le robot sur socle, le sucre restomt et une
pincée de sel, et fouetter jusqu'd ce que le mélange devienne mousseux.
Ajouter le mélange de lait et de créme tiede en filet, puis cuire au bain-marie
pendant 8 & 10 minutes jusqu'd ce que le mélange recouvre le dos d'une
la cuillere. Ajouter les pistaches moulues et laisser refroidir, puis placer au
réfrigérateur pendant 3 heures.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiere, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer & la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparction refroidie dans le récipient et continuer pendant 25 &
30 minutes, jusqu'd ce que la glace soit aérée et crémeuse. Servir avec les
pistaches restantes hachées.

Variante

Cette recette convient & toutes les noix grasses telles que les amandes, les
noix, les noisettes, les pignons de pin, les noix de macadamia, etc.
Alternative sans produit laitier

La glace peut étre préparée avec les mémes quontités sans produit laitier
(ex : lait d'amandes, lait de soja...).

Il est recommandé de manger la glace dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; Si elle doit étre mangée ultérieurement, retirer la glace du bol de la
sorbetiére SMEG et la conserver dans un récipient adapté au congélateur.




40 min + temps de repos
@ 15 min

g Facile

‘ﬂ’ 4 /6 personnes
INGREDIENTS

Pour environ 1 litre de glace

400 ml de lait frais

200 ml de créme fraiche
150 g de sucre

4 jounes d'oeufs

200 g de noix de cajou grillées
non salées

Sel
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GLACE Auy Nory DE Cadou

Ajouter 150 g de noix de cajou et 1 cuillére d soupe de sucre dans le blender,
et mixer jusqu'd ce que le tout soit broyé. Verser le lait et la créme doms une
casserole d fond épdais, porter & ébullition & feu trés doux, puis retirer du feu
et laisser refroidir légérement.

Ajouter les jaunes d'oeufs, le sucre et une pincée de sel dans le robot sur socle
et fouetter jusqu'da 'obtention d'une mousse. Ajouter le mélange de lait et de
créme tieéde en filet puis cuire cu bain-marie pendont 8 & 10 minutes jusqu'a
ce que le mélange recouvre le dos d'une cuillére. Ajouter les noix de cajou
moulues et laisser refroidir, puis placer au réfrigérateur pendont 3 heures.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiere, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer & la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparation refroidie dans le récipient et continuer pendent 25 &
30 minutes, jusqu'd ce que la glace soit aérée et crémeuse. Servir avec le
restant de noix de cajou hachées.

Alternative sans produit laitier
La glace peut étre préparée avec les mémes quontités sans produit laitier
(ex : lait d'amandes, lait de soja...).

Il est recommandé de manger la glace dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; Si elle doit étre mangée ultérieurement, retirer la glace du bol de la
sorbetiére SMEG et la conserver dans un récipient adapté au congélateur.




45 min + temjps de repos
@ 15 min

g Facile

‘ﬂ’ 4 personnes
INGREDIENTS

Pour environ 1 litre de glace

500 g de ricotta fraiche
250 ml de lait frais

4 jounes d'oeufs

150 g de sucre

1 gousse de vanille

150 g de pistaches pelées,
hachées grossierement

2 sachets de safram
Sel
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GLACE SAFRAN ET RicotT AvEC
PISTACHES

Passer la ricotta dons un tami ou une passoire fine au dessus d'un bol.
Trancher la gousse de vanille dans le sens de la longueur, retirer la pulpe et
les graines et mélanger avec la ricotta, puis couvrir et placer au réfrigérateur.

Porter le lait & ébullition. Fouetter les jaunes d'oeufs avec le sucre dans le
robot sur socle jusqu'd l'obtention d'une mousse, puis incorporer le lait chaud,
en l'gjoutant en filet et en continuant & fouetter. Verser dans une casserole,
remettre sur le feu et cuire & feu trés doux pendant 7 & 8 minutes, jusqu'd ce
que le mélange recouvre le dos d'une cuillére. Retirer du feu, laisser refroidir
puis placer au réfrigérateur pendemt au moins 3 heures.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiere, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer & la vitesse 1 pendont quelques instants.
Verser la préparation refroidie dans le récipient et continuer pendant 25 & 30
minutes, jusqu'd ce que la glace soit aérée et crémeuse. Ajouter les pistaches
pour finir.

Garnir avec des pétales de rose.

Il est recommandé de manger la glace dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; Si elle doit étre mangée ultérieurement, retirer la glace du bol de la
sorbetiére SMEG et la conserver dans un récipient adapté au congélateur.




45 min + temjps de repos
5 min
Facile

4 /6 personnes

INGREDIENTS

Pour environ 1 liire de glace

500 g de fraises mares
200 g de sucre

350 ml de lait frads

150 g de créme fraiche
1 gousse de vanille
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Verser le lait et la créme dans une casserole. Ajouter le sucre et la gousse
de vanille tranchée dans la longueur, puis porter & ébullition sur feu doux.
Retirer du feu, puis retirer la gousse de vanille.

Pendant ce temps, décortiquer les fraises, les mixer, puis les ajouter a la
préparation et bien mélanger. Placer la préparation au réfrigérateur et
laisser refroidrir pendant 3 heures.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiére, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer & la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparction refroidie dans le récipient et continuer pendant 25 &
30 minutes, jusqu’a ce que la glace soit aérée et crémeuse. Décorer avec des
feuilles de menthe ou des fraises coupées en tranches.

La glace peut étre préparée avec les mémes quontités sans produit laitier
(ex : lait d'amandes, lait de soja...).

Il est recommandé de manger la glace dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; Si elle doit étre mangée ultérieurement, retirer la glace du bol de la
sorbetiére SMEG et la conserver dans un récipient adapté au congélateur.




45 min + temps de repos
@ 5 min

g Facile

‘ﬂ’ 4 /6 personnes
INGREDIENTS

Pour environ 1 litre de glace

500 g de mangue découpée
200 g de sucre

350 ml de lait tiede

150 g de créme fraiche

1 gousse de vanille
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Gace A LA Mancu

Verser le lait et la créme dans une casserole, puis ajouter le sucre et la gousse
de vanille tranchée dans la longueur, et porter & ébullition sur feu doux.
Retirer du feu et laisser refroidir, puis retirer la gousse de vanille.

Pendant ce temps, mixer les morceaux de mangue, puis agjouter doms la
préparation et bien mélanger. Placer le mélange dans le réfrigérateur et
laisser refroidir pendaont 3 heures.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiere, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer & la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparation refroidie dans le récipient et continuer pendant 25 & 30
minutes, jusqu'd ce que la glace soit aérée et crémeuse. Décorer avec de la
menthe ou des feuilles de mélisse.

Alternative sans produit laitier

La glace peut étre préparée avec les mémes quantités sans produit lcaitier
(ex : lait damandes, lait de soja...).

Il est recommandé de manger la glace dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; Si elle doit étre mangée ultérieurement, retirer la glace du bol de la
sorbetiére SMEG et la conserver dans un récipient adapté au congélateur.




45 min + temjps de repos
5 min
Facile

4 /6 personnes

INGREDIENTS

Pour environ 1 liire de glace

Pour la glace :

400 ml de lait de coco

200 ml de créme fraiche

150 g de sucre

50 g de noix de coco desséchée
1 gousse de vamnille

Pour la sauce Rhum Caramel :
150 g de sucre

4 cuillére & soupe de jus de citron
150 ml de Rhum chaud

18

Placer le lait de coco dans une casserole avec la gousse de vanille tranchée
dams la longueur. Porter doucement ¢ ébullition, puis retirer du feu.

Ajouter le sucre et les noix de coco desséchées, bien mélanger et laisser
refroidir, puis couvrir et mettre le mélange cu réfrigérateur pendant 3 heures.

Ajouter la créme froide & la créme de noix de coco. Positionner la bague
d'adaptation sur la sorbetiére, préalablement refroidie au congélateur, puis
la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet, abaisser le moteur
et démarrer & la vitesse 1 pendant quelques instonts. Verser la préparation
refroidie domns le récipient et continuer pendant 25 & 30 minutes, jusqu'd ce
que la glace soit aérée et crémeuse. Servir avec de la sauce Rhum Caramel
ou des copeaux de chocolat.

Sauce Rhum Caramel

Ajouter 150 g de sucre dans une poéle avec 4 cuilléres & soupe de jus de
citron et carameéliser & feu doux, jusqu'd ce que le mélange soit doré. Ajouter
petit & petit 150 ml de Rhum chaud, mélanger pour obtenir une préparation
dense mais fluide, puis laisser refroidir. Servir la scuce avec la glace.

La glace peut étre préparée avec les mémes quontités sans produit laitier
(ex : lait damandes, lait de soja...).

Il est recommandé de manger la glace dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; Si elle doit étre mangée ultérieurement, retirer la glace du bol de la
sorbetiére SMEG et la conserver dans un récipient adapté au congélateur.
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_ GLACE AU PARMESAN AVEC GOUTTES
s UEVINAICRE BALSAMIOUE

Facile

4/6 personnes Ajouter le lait et la créme dans une casserole avec une pincée de sel et de
poivre. Porter & ébullition, retirer du feu et laisser refroidir légérement, puis
ajouter le parmeson et mélcnger avec le mixeur plongeant.

INGREDIENTS

Pour environ 0,9 litres de glace

Couvrir et laisser reposer dans le réfrigérateur pendemt 3 heures.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiere, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer & la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparation refroidie dans le récipient et continuer pendont 25 ¢ 30
minutes, jusqu'd ce que la glace soit aérée et crémeuse. Servir comme encas,
hors d'oeuvre, ou a l'apéritif, en décorant avec des gouttes de vinaigre
balsamique.

150 g de Parmescn ré&pé
200 ml de créme fraiche
200 ml de lait entier frais
60 g de sucre

Sel et poivre

Vinaigre Balsamique

Il est recommandé de manger la glace dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; Si elle doit étre mangée ultérieurement, retirer la glace du bol de la

sorbetiére SMEG et la conserver dans un récipient adapté au congélateur. e il " ST ittty e i ||.--.r i
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40 min + temps de repos

3 min
Facile

4 /6 personnes

INGREDIENTS

Pour environ 0,9 litres de sorbet

250 ml de Prosecco

250 g de péches blanches pelées,
tranchées

2 cuilléres & soupe de jus de citron
1 blemc d'oeuf

150 g de sucre

50 ml d’ecu minérale

22

SORBET BELLINI

Dissoudre le sucre dans l'ecu minérale dans une casserole ¢ feu doux, laisser
mijoter 1 minute, puis laisser le sirop refroidir. Mixer les péches, puis les
gjouter dans un bol avec le jus de citron et mélanger.

Ajouter le sirop & la préporation de péches, ajouter le Prosecco et bien
mélcnger. Incorporer le blanc d'oeuf battu avec une fourchette.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiere, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer & la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparation refroidie dans le récipient et continuer pendant 25 & 30
minutes, jusqu'd ce que le sorbet soit aéré et crémeux. Servir doms des flites
a champagne, garnies avec de la menthe ou des feuilles de mélisse.

Il est recommandé de manger le sorbet dans les 2 heures qui suivent la

préparation ; S'il doit étre mangé ultérieurement, retirer le sorbet du bol de la
sorbetiére SMEG et le conserver dans un récipient adapté au congélateur.
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40 min + temps de repos
3 min

Facile

é
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INGREDIENTS

Pour environ 0,9 litres de sorbet

4 /6 Personnes

250 g de framboises

3 cuilléres & soupe de jus de citron
1 blanc d'oeuf

150 g de sucre

250 ml d’ecu minérale

24

SORBET FRAMBOISE

Rincer les framboises rapidement. Mixer puis les filter dans un bol pour retirer
les graines.

Dissoudre le sucre dans 50 ml d'eau minérale dans une casserole d feu doux.
Laisser mijoter pendant 1 minute, puis laisser le sirop refroidir. Ajouter le reste
d’'eau minérale puis mélanger.

Meélanger le sirop au coulis de framboise, ajouter le jus de citron, puis fouetter le
blanc d'oeuf avec une fourchette et ajouter au mélange. Positionner la bague
d'adaptation sur la sorbetiére, préalablement refroidie au congélateur, puis
la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet, abaisser le moteur
et démarrer & la vitesse 1 pendant quelques instants. Verser la préparation
refroidie dans le récipient et continuer pendant 25 & 30 minutes, jusqu'd ce
que le sorbet soit aéré et crémeux. Servir dans des flites & champagnes,
garnies avec de la menthe ou des feuilles de mélisse.

Il est recommandé de manger le sorbet dans les 2 heures qui suivent la

préparation ; S'il doit étre mangé ultérieurement, retirer le sorbet du bol de la
sorbetiére SMEG et le conserver dans un récipient adapté au congélateur.
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5 min + temps de repos

g Facile

(ﬂ' 4 /6 personnes

INGREDIENTS

Pour environ 0,9 litres de yaourt
glacé

600 ml de yaourt nature entier &
la grecque

1 cuillére & soupe de cannelle

4 cuilléres & soupe de miel
d'acacia

140 g de noix décortiquées

26

VA0URT A LA CRECOUE GLACE AVEC
MIEL Not ET CANNELLE

Mélanger le miel dans le yaourt, puis placer le mélange au réfrigérateur
pendant 30 minutes.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiere, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer a la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparation refroidie dans le récipient et continuer pendant 25 ¢& 30
minutes, jusqu'd ce que le yaourt glacé soit aéré et crémeux.

Vers la fin, ajouter au mélange 100 g de noix hachées grossiérement et la
cannelle. Garnir avec les noyaux de noix restomts pour servir.

Alternative sans produit laitier
Le yaourt glacé peut étre préparé avec les mémes quantités scms produit
laitier (ex : lait d'amondes, 1ait de soja...).

Il est recommandé de manger le yaourt glacé dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; S'il doit étre mangé ultérieurement, retirer le yaourt glacé du bol de
la sorbetiére SMEG et le conserver dans un récipient adapté au congélateur.




5 min + temps de repos

@ Facile

m’ 4 /6 personnes

INGREDIENTS

Pour environ 1 litre de yaourt
glacé

600 g de yaourt nature entier

250 g de myrtilles

100 g de sucre en poudre

2 cuilleéres & soupe de jus de citron

28

YAOURT GLACE AuX MYRTILLES

Laver les myrtilles, les placer dans un bol et ajouter le jus de citron ainsi que
2 cuilléres a soupe de sucre, puis mélanger et laisser reposer 15 minutes.
Meélanger le restant de sucre dans le yaourt froid.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiére, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer & la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparation refroidie dans le récipient et continuer pendant 25 ¢& 30
minutes, jusqu'd ce que le yaourt glacé soit aéré et crémeux.

Ajouter les myrtilles avec le liquide vers la fin. Garnir avec de la menthe ou
des feuilles de mélisse pour servir.

Variante

Vous pouvez utiliser la méme recette pour préparer des yaourts glacés avec
des fruits de scison frais de votre choix, en utilisant d'autres baies, des poires
ou pommes en dés, des péches, des abricots, des prunes, etc.

Alternative sans produit laitier
Le yaourt glacé peut étre préparé avec les mémes quantités sans produit
laitier (ex : lait d'amandes, lait de soja...).

Il est recommandé de manger le yaourt glacé dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; S'il doit étre mangé ultérieurement, retirer le yaourt glacé du bol de
la sorbetiére SMEG et le conserver dans un récipient adapté au congélateur.




30 min + temps de repos
@ 2 min

g Facile

‘ﬂ’ 4 /6 personnes
INGREDIENTS

Pour environ 1 litre de granité

600 ml de lait d'amondes non
sucré

120 g de sucre

1-2 cuilléres a soupe de liqueur
d'amaretto

50 g d'amandes effilées
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GRANITE AUY AMANDES

Rechauffer doucement le lait d'amondes et ajouter le sucre, puis lcisser
refroidir et placer au réfrigérateur pendont au moins 2 heures.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiere, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer & la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparation refroidie dans le récipient et continuer pendant 25 ¢& 30
minutes, jusqu'd ce que le granité soit dense et crémeux. Ajouter la liqueur
pour finir.

Servir le granité avec des amandes légérement grillées et des feuilles de
mélisse.

Il est recommandé de manger le granité dans les 2 heures qui suivent la

préparation ; S'il doit étre mangé ultérieurement, retirer le granité du bol de la
sorbetiére SMEG et le conserver dans un récipient adapté au congélateur.




45 min + temjps de repos
3 min
Facile

4 /6 personnes

INGREDIENTS

Pour environ 1 litre de granité

200 ml de jus frais de grenade (de
3 ou 4 grenades)

150 g de sucre
2 cuilléres & soupe de jus de citron
500 ml d'ecu minérale
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Ouvrir les grenades et retirer les graines et la chair, puis placer dans
l'extracteur de jus, doser 200 ml de liquide.

Verser l'eau minérale dans une casserole, gjouter le sucre et porter &
ébullition. Chauffer le sirop & feu doux pendaont 1 & 2 minutes. Eteindre le
feu, gjouter le jus de citron et laisser refroidir, puis ajouter le jus de grenade,
mélanger et placer dans le réfrigérateur.

Positionner la bague d'adaptation sur la sorbetiére, préalablement refroidie
au congélateur, puis la placer dans le bol du robot sur socle. Insérer le fouet,
abaisser le moteur et démarrer & la vitesse 1 pendant quelques instants.
Verser la préparation refroidie dans le récipient et continuer pendant 25 & 30
minutes, jusqu'd ce que le granité soit dense et crémeux. Servir dans des bols
garnis avec de la créme fouettée et des feuilles de menthe.

Variante

Ce granité peut aussi étre préparé en utilisant les mémes quomtités de baies,
d'oranges, de citrons, de mures, de kiwis ou d'autres fruits acidulés.

Il est recommandé de manger le granité dans les 2 heures qui suivent la
préparation ; S'il doit étre mangé ultérieurement, retirer le granité du bol de la
sorbetiére SMEG et le conserver dans un récipient adapté au congélateur.
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Sorbetiere Spatule & glace Couvercle
SMICO1 fransparent

Les accessoires de la sorbetiére sont adaptés seulement pour le robot SMEG avec le bol en acier inox SMB401.

Un bol réfrigérant additionnel avec couvercle SMICO02 peut également étre acheté pour vous permettre de
préparer différentes saveurs de glaces ou dessert.

@ Ces G.L@CES sont a réaliser entierement avec des
ing rédients frais, ne doivent pas contenir
d'émulsifionts ou d'autres additifs pour prévenir le givre,
et doivent étre consommées immédiatement, au plus
tard le jour qui suit leur préparation.

@ Le temps nécessaire dans la SORBETIERE pour les
glaces, sorbets et autres crémes glacées dépendra de la
qualité et de 1a CONSIStANCE des ingrédients -
vérifier que le mélange soit aéré et Crémeux avant
d'éteindre l'appareil.

J 1e OIS des INGREDIENTS ne doit pas excéder 700 g et
le volume final de la J lace peut atteindre un maximum
de 1,1 litres.

@ La SOl’b/@tiél’@ doit étre placée dans le
congeélateur pendant au moins 18 HEURES
avant utilisation, & une température ne dépassant pas
les -18°C.






