
Glace maison sans sorbetière
1L de crème liquide entière – 4 blancs d’œufs – sucre glace –
agréments  :  extrait  de  vanille,  chocolat  en  poudre  et  en
morceaux, pate à tartiner, etc.

ATTENTION : pour faire le mélange il faut un grand (grand)
saladier, sinon on ne s’en sort pas…

Avant toutes choses placez votre crème et votre récipient pour
faire de la crème fouettée (bol de mixer ou saladier) dans le
frigo 2h avant de commencer. C’est mieux aussi si vos œufs
sont froids.

Versez  1/3  de  votre  crème  dans  votre  bol  de  mixer  (ou
saladier) – Réservez le reste au froid – Montez votre crème en
chantilly ferme. Reproduire l’opération avec l’ensemble de la
crème. Mettre la chantilly au frais pendant le reste de la
recette.

Montez votre 4 blancs d’œufs en neige avec une pincée de seul
(ça monte toujours mieux).

Dans votre grand (grand) saladier, mettez votre chantilly puis
ajoutez au fur et à mesure vos œufs neige avec délicatesse
(comme pour une mousse au chocolat) ça ne doit pas casser les
œufs. Une fois l’ensemble mélangé, ajoutez le sucre glace à
votre convenance (selon si vous aimez très sucré ou peu). Ce
mélange c’est la base de la glace. Ensuite dans chaque boite
en plastique (qui va au congélateur) vous allez faire votre
mélange pour donner le parfum de votre glace. Chocolat en
poudre, Cookies, extrait de vanille liquide, etc. Ce qui est
bien  c’est  d’avoir  une  base  vanille  si  vous  ajoutez  des
cookies ou des morceaux de chocolat. Placez vos boites au
congélateur au moins 12h avant consommation.
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