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INTRO

Comment faive des glaces avee la
sovbeticre FriFvi 2

Stockez la cuve au réfrigérateur pendant
10 a 12 heures avant de commencer la
préparation.

Ajoutez ensuite le couvercle avec la pale
et sélectionnez le temps de préparation
adéquat.

Versez la préparation par I'ouverture du
couvercle pendant que la pale tourne. Cela
permet d’éviter la formation de cristaux
dans la glace ou le sorbet.

Vous pouvez ajouter des ingrédients en

fin de préparation par I'ouverture du
couvercle. Le temps nécessaire pour
confectionner une glace, une créeme glacée
ou un sorbet est d’environ 30 minutes.

NB Les modéles F9004 et F9006 vous
permettent de réaliser jusqu’a 1,5 litre
de glace. Le modele F9005 est un peu
plus grand et vous donne la possibilité
de réaliser jusqu’a1,8 litre de glace.
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FO004/F9006 FO005

8B
& 250 ml de lait 300 ml de lait
qof 250 ml de creme fraiche 300 ml de creme fraiche
5 50 a 80 g de sucre* 60 a 100 g de sucre*
&)

o 500 mlde lait 600 ml de lait
§ 3 jaunes d’ceufs 5 jaunes d'ceufs
50 a 80 g de sucre* 60 a 100g de sucre*
= 500 ml d’eau 600 ml d’eau
O
g 250 g de sucre glace 300 g de sucre glace

500 ml de pulpe de fruit
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600 ml de pulpe de fruit



GLACES &
CREMES GLACEES




DAME BLANCHE
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Pour la glace a la vanille

500 ml de lait entier
50 ml de créme fraiche
5 jaunes d’ceufs

1 gousse de vanille
125 g de sucre

2 gousses de vanille

Pour la sauce au chocolat

e 250 ml d'eau

e 100 g de sucre glace

e 150 g de miel liquide, sirop
d’agave ou sirop de coco

e 75 g de cacao amer en poudre

e 55 g de chocolat noir en
morceaux ou en pistoles
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Faites chauffer a feu moyen dans
une casserole I'eau, le sucre, le miel
(ou le sirop) et le cacao en poudre en
fouettant régulierement le mélange

Lorsque la préparation commence
a frémir, 6tez la casserole du feu,
ajoutez le chocolat et mélangez a
nouveau jusqu’a ce que le chocolat
soit complétement fondu

Laissez la sauce au chocolat refroidir
quelques heures avant de la servir
pour qu’elle s’épaississe

Dans un cul de poule, blanchissez le
sucre et les jaunes d’ceufs

Versez le lait et la creme dans une
petite casserole

Coupez les gousses de vanille en
deux dans le sens de la longueur,
récoltez les graines avec la pointe
d’un couteau et ajoutez les graines et
les gousses au mélange lait - creme

Portez le tout a ébullition, puis coupez
le feu
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Versez%etit a petit le lait vanillé
bouillant sur le mélange de sucre et
d’ceufs tout en continuant de battre la
préparation

Faites épaissir le mélange sur feu
doux, sans jamais cesser de remuer,
jusqu’a ce que le mélange nappe la
cuillere, puis retirez la préparation
du feu

Réfrigérez la préparation (5-10°C)
quelques heures avant de la verser
dans la sorbetiére

Une fois la préparation bien refroidie,
programmez la sorbetiere pour une
durée de 25 minutes

Dés que la pale commence a tourner,
versez la préparation par 'ouverture
du couvercle

La glace est préte lorsqu’elle devient
onctueuse et souple



GLACE AU SPECULOOS
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400 ml de lait

30 g de sucre en poudre

3 jaunes d'ceufs

4 c.a.s. de pate de spéculoos
100 g de spéculoos entiers
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Etapes
»*  Dans un cul de poule, blanchissez le

*

sucre et les jaunes d’ceufs

Faites chauffer le lait jusqu’a
ébullition, coupez le feu

Versez petit a petit le lait bouillant sur
le mélange de sucre et d’ceufs tout en
continuant de battre la préparation

Faites épaissir le mélange sur feu
doux, sans jamais cesser de remuer,
jusqu'a ce que le mélange nappe la
cuillere, puis retirez la préparation
du feu

Ajoutez la pate de spéculoos a la
préparation et mélangez jusqu’a
obtenir un résultat lisse et homogene

Réfrigérez la préparation (5-10°C)
quelques heures avant de la turbiner

Pendant ce temps broyez
grossierement les spéculoos et
réservez

Une fois la préparation bien refroidie,
programmez la sorbetiere pour une
durée de 25 minutes
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»*  Deés que la pale commence a tourner,

versez la préparation par I'ouverture
du couvercle

Quelques minutes avant la fin du
programme, ajoutez les spéculoos
grossierement broyés par I'ouverture
du couvercle

La glace est préte lorsqu’elle devient
onctueuse et souple



GLACE AUX CUBERDONS

[ngredients

500 ml de lait entier

5 jaunes d’ceufs

250 ml de creme fraiche
200 g de cuberdons
140 g de sucre
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Etapes
»*  Faites chauffez le lait et les cuberdons

*

grossierement hachés a feu moyen

Remuez continuellement jusqu’a ce
que les cuberdons soient entierement
fondus et aient coloré le lait

Dans un cul de poule, blanchissez le
sucre et les jaunes d’ceufs

Versez petit a petit le lait bouillant sur
le mélange de sucre et d'ceufs sans
cesser de remuer

Faites a nouveaux chauffer la
préparation a feu moyen jusqu’a ce
que le mélange commence a bien
napper la cuillére, puis retirez du feu

Laissez refroidir, puis incorporez la
creme fraiche

Réfrigérez la préparation (5-10°C)
quelques heures avant de la turbiner

Programmez la sorbetiére pour une
durée de 25 minutes
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»*  Deés que la pale commence a tourner,

versez la préparation par I'ouverture
du couvercle

La glace est préte lorsqu’elle devient
onctueuse et souple



CREME GLACEE AUX FRAISES DE WEPION %%%

[ngredients

240 g de fraises de Wépion
230 ml de lait entier

140 ml de creme fraiche
50 g de sucre glace
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*  Mixez les fraises jusgu’a obtenir une
purée
*  Fouettez la creme fraiche
»  Dans un cul de poule, mélangez la
purée de fraises, le lait entier et la
creme fouettée
*  Réfrigérez la préparation (5-10°C)
quelques heures avant de la turbiner
»*  Programmez la sorbetiére pour une
durée de 25 minutes
%  Dés que la pale commence a tourner,
versez la préparation par I'ouverture
du couvercle
*  Lacréme glacée est préte lorsqu’elle

devient onctueuse et souple
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GLACE AU CHOCOLAT BELGE

[ngredients

200 ml de creme fraiche

200 ml de lait entier

4 jaunes d’ceufs

150 g de chocolat noir intense
50 g de sucre
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Etapes
»*  Dans un cul de poule, blanchissez le
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sucre et les jaunes d’ceufs

Faites chauffer le lait jusqu’a
ébullition, coupez le feu

Versez petit a petit le lait bouillant sur
le mélange de sucre et d’ceufs sans
cesser de remuer

Faites épaissir le mélange sur feu
doux, sans jamais cesser de remuer,
jusqu'a ce que le mélange nappe la
cuillere, puis retirez la préparation
du feu

Ajoutez le chocolat noir en morceaux
(ou en pistoles) a la préparation et
mélangez jusqu’a ce que le chocolat
soit entierement fondu

Réfrigérez la préparation (5-10°C)
quelques heures avant de la turbiner

Une fois la préparation bien refroidie,
programmez la sorbetiere pour une
durée de 25 minutes
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»*  Deés que la pale commence a tourner,

versez la préparation par I'ouverture
du couvercle

La glace est préte lorsqu’elle devient
onctueuse et souple



SORBETS &
YAOURTS GLACES
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SORBET FRAMBOISE A LA KRIEK %%
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[ngredients Etapes O%O
. . C)
* Une bouteille de «Kriek *  Mixez finement les framboises et °

framboise» 25 cl
e 200 g de sucre glace
e 200 g de framboises fraiches *

passez-les au tamis

Portez la biere et le sucre glace a
ébullition, puis laissez refroidir

Une fois le mélange biere-sucre
refroidi, ajoutez la pulpe de
framboises

Programmez la sorbetiére pour une
durée de 25 minutes

Des que la pale commence a tourner,
versez la préparation par I'ouverture
du couvercle

Le sorbet est prét lorsqu'’il devient
onctueux et souple, mais veillez a ce
gu'il ne devienne pas granuleux

A déguster en dessert ou en digestif !
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SORBET DE GILLES

[ngredients

250 g de sucre

300 ml d’eau

1 c.a.s. de zestes d’orange

3 brins de romarin frais +
quelques brins pour la garniture
e 500 ml de jus d’orange frais

é{:aPcs
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Portez I'eau, le sucre et les zestes
d’orange a ébullition dans une
casserole pour réaliser un sirop

Des que le liquide devient clair,
coupez le feu

Ajoutez les brins de romain au sirop
et laissez infusez 10 minutes

Filtrez le sirop au tamis et laissez-le
refroidir a température ambiante

Ajoutez le jus d’orange frais au sirop
et mélangez

Réfrigérez la préparation (5-10°C)
quelques heures avant de la turbiner

Une fois la préparation bien refroidie,
programmez la sorbetiere pour une
durée de 25 minutes

Des que la pale commence a tourner,
versez la préparation par I'ouverture
du couvercle

Le sorbet est prét lorsqu'il devient
onctueux et souple
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YAOURT GLACE ",
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[ngredients Etapes %,
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e 2ca.s. desiropd’ d ﬁ%@
c.a.s. de sirop d'agave ou de % Dans un saladier, fouettez le yaourt, le
miel sucre et le sirop d'agave ou le miel
e 1L deyaourt
e 100 g de sucre »*  Programmez la sorbetiére pour une
durée de 20 minutes
»*  Des que la pale commence a tourner,
versez la préparation par I'ouverture
du couvercle
% Le yaourt glacé est prét lorsqu'il
devient onctueux et souple
»*  Dégustez avec le topping de votre

choix : fruits frais, coulis, sauce,
biscuits, etc
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%
MAQUE GLACEE - SAUCE AUX FRUITS DES BOI%%%
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Pour la maqué glacée

e 250 g de sucre glace
e 250 ml d'eau

e 550 g de maqué

e |ejusd Y citron

Pour la sauce aux fruits des hois

500 ml de vin rouge

1 baton de cannelle

1 clou de girofle

125 g de sucre

200 g de fruits rouges (fraises, mdres,
myrtilles, framboises)
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»*  Portez I'eau et le sucre a ébullition
dans une casserole pour réaliser un
sirop
% Lorsque le liquide devient clair,
coupez le feu
»*  Une fois le sirop tiéde, ajoutez la
maqué et le jus de citron
*  Réfrigérez la préparation (5-10°C)
quelques heures avant de la turbiner
»*  Une fois la préparation bien refroidie,
programmez la sorbetiere pour une
durée de 25 minutes
% Dés que la pale commence a tourner,
versez la préparation par I'ouverture
du couvercle
*  La maqué glacée est préte lorsqu’elle

devient onctueuse et souple
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CONTENANTS
POUR VOS
GLACES




CORNET DE GLACE MAISON

Ustensiles

Gaufrier FriFri WA serie

Plaques Cornet de glace MOQ7

Un cone a cornet ou créez une forme
d’entonnoir a l'aide d'un carton,
recouvrez-le de papier sulfurisé

[ngredients

125 gr de sucre

60 gr de beurre

1 ceuf

125 ml d’eau chaude
125 gr de farine

éfa?cs %éo

Faites fondre le beurre

Mélangez le beurre fondu, I'ceuf et le
sucre

Ajoutez la farine et mélangez
a nouveau jusqu'a obtenir une
préparation lisse et homogene

Faites chauffer votre gaufrier
contenant les plaques Cornet de
glace MOO7

Versez 3 c.a.s. de pate au centre du
moule a gaufre, fermez le gaufrier et
pressez 1 minute

Retournez le gaufrier et poursuivez la
cuisson d’environ 1 minute

Retirez la gaufrette et fagonnez-la
rapidement dans le cbne pour lui
donner une forme de cornet

NB : plus la gaufrette est dorée et
plus elle sera croustillante, mais
aussi difficile a faconner
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GAUFRETTES

Ustensiles

Gaufrier FriFri WA serie
Plaques Gaufrettes MO04

[ngredients

100 de sucre

1 sachet de sucre vanillé
2 ceufs

100 g de beurre

125g de farine
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Etapes
»*  Dans un cul de poule, blanchissez les

*

ceufs, le sucre et le sucre vanillé

Ajoutez le beurre ramolli puis la farine
et mélangez jusqu’a obtenir une pate
homogene

Faites chauffer votre gaufrier FriFri
sur thermostat 6

Insérez deux petites boules de pate
dans le gaufrier

Refermez le gaufrier en pressant la
pate et laissez cuire 2 a 3 minutes en
retournant régulierement le gaufrier
(Astuce : lorsqu’il n'y a plus de vapeur
qui sort du gaufrier, la gaufrette est
cuite )

Sortez les gaufrettes du gaufrier :
elles doivent étre dorées et encore
un peu molles

Disposez-les sur une grille pour les
faire refroidir
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»*  Garnissez une gaufrette de la glace

de votre choix et refermez avec une
autre gaufrette pour confectionner
de petits sandwichs glacés



