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INGREDIENTS

- 250cl de Lait

- 250ml de Creéme enticre
liquide

- s0g de Sucre glace

- 1,5 (Euf

-3 CaS de confiture de mare

des bois (Réf : 773)

www.saporissimo.fr
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4 personnes 65 min Economique Tres Facile

PREPARATION

Votre glace a la milre sauvage avec une machine a glace

1. Mélanger avec un fouet oeufs et sucre dans un bol

2. Y verser le lait entier, la creme liquide, la confiture de mires (2
cuilleres a soupe) et bien melanger

3. Transférer l'ensemble dans la machine a glace et la faire focntionner
60 minutes

4. Attendre quelques minutes a la fin du programme, sortir le bac a
glace de la machine et transtérer la glace dans un récipient 4 metere au
congélateur

5. Dans un petit bol, mélanger 1 cuillere a soupe de confiture de mares
avee 2 d'eau. Bien mélanger pour obtenir un coulis de mires sauvages
6. Sortir la glace du congélateur environ 15 minuces avant de servir

7. Préparer les boules et verser un peu de coulis sur celles-ci

8. Décorer avec quelques fruits, fraises, mires, ...

~ . . . . !
9. Servir avec un blSCull‘_ cirronne
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PREPARATION

Sans machine

Actention ingrédients Iégerement différents (pour l'ocuf)

Dans une petite casserole, faire fondre 50g de sucre glace avec 10cl
dleau

Faire chauffer jusqua dissolution du sucre et laisser cuire 5 minutes en
maintenant I'ébullition

Dans un récipient melanger lait, creme liquide et la creme de mares (2
cuilleres a soupe)

Battre 2 blancs d'ocufs en neige au fouct ¢lectrique. Puis mélanger au
sitop de sucre obtenu précédemment. Battre pendant 5 minutes
Ensuite, mélanger avec I'ensemble lait/creme/conficure

Transferer dans un recipient. Mettre celui-ci au congelateur pendant
au moins 3 heures, en agitant au batteur éleccrique régulierement
(idéalement toutes les demi-heures)

Preparer les boules et verser un peu de coulis sur celles-ci

Décorer avee quelques fruits, fraises, mires, ...

~ . . . . !
Servir avec un blSCull‘. cirronne



