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Découvrez notre livre de recettes de sorbets & glaces dans différentes
langues.

Discover our sorbet & ice cream recipe book in different languages.

English : http://dl.hkoenig.com/SiteHkoenig/recipebook icecreams EN.pdf
Deutsch: http://dl.hkoenig.com/SiteHkoenig/rezeptbuch eis DE.pdf
Espaiiol : http://dl.hkoenig.com/SiteHkoenig/libro helados ES.pdf
Italiano : http://dl.hkoenig.com/SiteHkoenig/libro gelati IT.pdf



http://dl.hkoenig.com/SiteHkoenig/recipebook_icecreams_EN.pdf
http://dl.hkoenig.com/SiteHkoenig/rezeptbuch_eis_DE.pdf
http://dl.hkoenig.com/SiteHkoenig/libro_helados_ES.pdf
http://dl.hkoenig.com/SiteHkoenig/libro_gelati_IT.pdf

PREFACE

Elles se déclinent sous plusieurs formes, crémeuses, onctueuses, givrées,
glacées... en pot ou en cornet, oui vous l'aurez deviné ce sont les stars de
["été dont nous parlons : les sorbets et les glaces !

Cela nous rappelle les vacances, le soleil, la chaleur... Quel doux souvenir
d’enfance !

H.Koenig a décidé de vous faire plaisir en vous dévoilant ses 10 recettes de
sorbets et glaces maison. Il y en a pour tous les goiits, des classiques, des
sorbets acidulés mais aussi des recettes plus originales.

Ces recettes sont compatibles avec toutes nos turbines a glace et sorbetiéres.

Désormais, a vous de jouer en réalisant vos glaces maison grace a nos
recettes 1007 gourmandes.
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CRAQUEZ POUR NOTRE CREME GLACEE

Chocolat
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INGREDIENTS
120 g de chocolat noir 4 jaunes d’oeufs 250 ml de créme liquide entiere
250 ml de lait 80 g de sucre

PREPARATION

Hachez le chocolat et versez-le dans un saladier. Versez le lait et la creme dans une casserole et faites
chauffer.

Dans un bol, fouettez les jaunes d'eufs avec le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Versez le
mélange lait/creme frémissante tout en fouettant.

Reversez le tout dans la casserole et faites légerement épaissir sur feu doux sans cesser de mélanger et
sans faire bouillir.

Versez cette préparation sur le chocolat haché et mélangez bien. Laissez tiédir puis placez au frais
pendant au moins Th. Transvasez la creme dans votre turbine et faites prendre la glace pendant 30 minutes.
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UN PLAISIR COMPLETEMENT
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J INGREDIENTS
200 ml de lait entier % gousse de vanille 110 g de sucre en poudre
200 ml de creme fraiche 2 eufs 200 ml de café tres fort

PREPARATION

Faites chauffer le lait dans une casserole pour y faire infuser la gousse de vanille fendue et grattée.
Préparez 4 expresso (50 ml environ).

Fouettez les jaunes d’eufs et sucre dans un saladier pour faire mousser le mélange puis ajoutez la creme,
le lait et le café.

Laissez refroidir, puis programmez votre turbine a glace pendant 25 minutes.
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ADIEU COSMOPOLITAN !

Iruits rouges
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INGREDIENTS

400g de framboises 2 citrons verts 300 ml de sirop de glucose
100 g de sucre glace 2 cuilleres a soupe 400 g de myrtilles
de miel

PREPARATION

Dans un grand bol, mélangez les fruits, le sucre glace et le miel.

Mixez la préparation, puis, ajoutez le sirop de glucose ainsi que le jus de citron.

Mélangez a l"aide d’une spatule, versez l'ensemble de la préparation dans le bac de la turbine et faites
turbiner 30 minutes.




Citron frais
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Sl LA BRETAGNE ETAIT UNE GLACE CE SERAIT LA

Caramel
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INGREDIENTS :
{
1 litre de lait entier 9 jaunes d'@ufs 70 g de beurre demi-sel %
300 ml de creme liquide 920 g de sucre en poudre
entiere \
PREPARATION S

Versez le lait et 100 ml de creme dans une casserole, portez a ébullition. Mettre de cdté et fouettez la
creme restante a l'aide d'un batteur. Dans un bol, fouettez les jaunes avec 170 g de sucre.




LE SOLEIL VIENT A VOUS AVEC L’
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INGREDIENTS

1 ananas 30 g de glucose 300 ml d’eau
200 g de sucre ou de miel

PREPARATION

Epluchez 'ananas et taillez-le en cubes.
Dans une casserole, versez l'eau, le sucre et le glucose (ou le miel). Mélangez le tout et faites cuire a
feu doux. Lorsque le sucre est entierement dissous, ajoutez ["ananas et faites le pocher durant quelques

minutes.

Mixez la préparation et laissez completement refroidir, elle doit atteindre 4°C. Placez le mélange dans la
turbine et laissez turbiner jusqu’a obtention de la texture souhaitée.

SORBETS & GLACES




PLUS VITAMINE QU UNE ORANGE
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INGREDIENTS
400 g de kiwis (une fois 80 g de sucre en poudre
épluchés, environ 8 kiwis) 30 g de jus de citron

PREPARATION

Préparez un sirop : mélangez le sucre et 'eau dans une casserole. Portez a ébullition en remuant jusqu’a
ce que le sucre soit dissous. Retirez du feu.

Pelez les kiwis et coupez-les en cube.

Lorsque le sirop est refroidi, mélangez-le avec les morceaux de kiwis et le jus de citron. Mixez finement le
tout. Vous pouvez passer le mélange au chinois pour retirer les graines du Kiwi.

Versez dans le bac de la machine a glace et turbiner 20 minutes.







DECOUVREZ LA TRADITION JAPONAISE ) .

Thé Matcha n
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INGREDIENTS
400 ml de creme fraiche 3 jaunes d’oeuf 3 cuilleres a soupe de thé vert
liquide 250 ml de lait en poudre

90 g de sucre

PREPARATION

Bien mélanger avec un fouet la creme fraiche avec les jaunes d'oeufs et le sucre jusqu’a ce que le mé-
lange soit bien homogeéne.

Dans un autre récipient, mélangez avec un fouet le thé vert et le lait jusqu’a totale dissolution de la poudre.
Mélangez les deux préparations ensemble.

Intégrez progressivement votre préparation dans votre turhine et laissez tourner environ 35 minutes avant
de servir ou de mettre au congélateur.
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Si je veux commencer

All you need is

Craquez pour notre creme glacée
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Si la bretagne était une glace ca serait
Le soleil vient a vous avec

Plus vitaminé qu'une orange

Osez la saveur du

Découvrez la tradition japonaise

MATERIEL
VANILLE
CHOCOLAT
CAFE GIVRE
FRUITS ROUGES
CITRONS FRAIS
CARAMEL
ANANAS

KIWI
GINGEMBRE

THE MATCHA

%mm;/



RENDEZ-VOUS SUR WWW.HKOENIG. COM
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