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		Pour 4 personnes  Préparation : 10 minutes

		Myrtilles et sirop d'érable

		Une glace qui voyage au pays des grands froids et des caribous pour trembler, mais de plaisir !

		450 g de myrtilles congelées • 90 g de sirop d'érable • 30 g de sucre glace • 1 blanc d'œuf • flocons de sirop d'érable • crème Chantilly • 1 poignée de myrtilles fraîches pour décorer

		Fouettez le blanc d'œuf en neige ferme, ajoutez le sucre glace et fouettez de nouveau pendant quelques secondes.

		Mixez rapidement les myrtilles. Ajoutez-leur le blanc d'œuf en neige et le sirop d'érable, et mixez encore en arrêtant le robot régulièrement pour remuer : vous obtenez une glace onctueuse.

		Servez la glace dans une coupe avec de la crème Chantilly, une pincée de flocons de sirop d'érable et quelques myrtilles.

		Astuces

		Remplacez tout ou partie des myrtilles par des fruits rouges pour obtenir une variante un peu plus habituelle.
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		Pour 4 personnes  Préparation : 20 minutes  Cuisson : 10 minutes  Attente : 30 minutes

		Fraises Tagada tsoin tsoin

		Une glace pour tous ceux qui aiment les fraises, une glace qu'ils termineront en faisant : « Tagada tsoin tsoin, j'en veux une autre ! »

		500 g de fraises congelées • 90 g de sucre glace • ½ citron • 1 blanc d'œuf • 20 cl de crème liquide • 14 fraises Tagada®

		Versez la crème dans une casserole et ajoutez 10 fraises Tagada. Faites chauffer à feu doux en remuant constamment jusqu'à ce que les bonbons soient fondus. Laissez refroidir complètement et réservez 30 minutes au frais.

		Fouettez le blanc d'œuf en neige ferme, ajoutez le sucre glace et fouettez de nouveau pendant quelques secondes.

		Mixez rapidement les fraises et le jus du demi-citron. Ajoutez le blanc d'œuf en neige et mixez de nouveau, en arrêtant le robot régulièrement pour remuer : vous obtenez une glace onctueuse.

		Montez en chantilly la crème liquide aux fraises Tagada.

		Servez la glace dans une coupe avec un nuage de chantilly et une fraise Tagada.

		Astuces

		Les bonbons sont toujours les bienvenus dans les glaces, mais il faut les couper en tout petits morceaux ou les faire fondre.
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		Pour 4 personnes  Préparation : 20 minutes  Cuisson : 10 minutes  Attente : 6 heures

		Abricots et lavande

		Une glace née en été au pays des cigales et du soleil qui pique les épaules le soir venu !

		500 g d'abricots frais • 300 g de sucre • 5 brins de lavande • 60 g de sucre glace • 1 blanc d'œuf

		Lavez les abricots, dénoyautez-les et coupez-les en petits morceaux.

		Portez à ébullition 40 cl d'eau. Retirez du feu, jetez-y les brins de lavande et laissez infuser jusqu'à ce que l'eau ait refroidi.

		Filtrez, ajoutez le sucre en poudre et portez de nouveau à ébullition, puis laissez bouillonner pendant 5 minutes. Plongez les abricots dans ce sirop et laissez-les pendant 3 minutes.

		Égouttez les morceaux d'abricot, étalez-les sur une grande assiette et laissez-les refroidir. Mettez dans le congélateur et réservez pendant 6 heures.

		Fouettez le blanc d'œuf en neige ferme, ajoutez le sucre glace et fouettez de nouveau pendant quelques secondes.

		Mixez rapidement les abricots. Ajoutez le blanc d'œuf en neige et mixez de nouveau, en arrêtant le robot régulièrement pour remuer : vous obtenez une glace onctueuse. Répartissez-la dans des coupes et dégustez immédiatement.

		Astuces

		Piochez dans la même famille de fruits pour confectionner des variantes ; pêches, brugnons et nectarines feront aussi de très bons sorbets d'été.
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