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Le coinj,. gourmets - Les glaces

Le sorbet reste une spécificité frangaise, peu connue hors des frontiéres
de I'Europe. Bruno Aim, artisan glacier”, s'en fait I'ambassadeur
en ouvrant des “corners” a glaces et sorbets dans les capitales asiatiques.

Votre catalogue propose 150 parfums

gui changent réguliérement. Tout est-il

possible ou y a-t-il des limites & la creation 2
BRUNO AIM : Glaces et sorbets sont affaire d'équilibre ;

lin équilibre complexe qui met en jeu les propriétés
physiques des matiéres premiéres, J'essaye, pour llinstant

en vain [c'est le cas de le dire!) de fabriquer un sorbet

au vin. Ce n'est pas évident car le vin et tous les alcools en
général font office d'antigel. N'avez-vous jamais remargué
que la glace rhum-raisins est souvent mallassonne ?

A linverse, celle au chocolat est dure car le sucre durcit la
consistance de la glace. Pour obtenir
une bonne texture, je jongle avec
différents types de sucres selon
I'ingrédient travaillé : le sucre
semoule, le fructose, le glucose, le
sucre inverti et le miel (ces deux
derniers ont un pouvoir sucrant
important et s'avérent utiles quand
il faut diminuer le taux de matiére
séche). Et j'emploie la graine

de caroube ; elle absorbe |'eau
comme |e ferait une éponge et
limite la formation de cristaux.

QOutre fes classigues, vous
proposez des parfums
inspires du potager
{concombre, verveine, huile
d'olive, betterave, basilic...).
Est-ce un effet de mode?
Voild plus de dix ans

gue je distribue ces parfums.

lis répondent & une demande
saisonniére croissante.

Déguster une salade composée garnie d'une

boule de glace au basilic ou du jambon de pays

avec un sorbet au melon devient une vraie féte.

G. Le Guyoder

Quelle difficulte risque-t-on

de rencontrer dans la fabrication d'une glace ?
Pour qu'une glace soit bonne, il faut qu'elle pése 700 ou
750 g pour un litre. Une sorbetiére n'est pas aussi ra pide

i puissante gu'une turbine de glacier; elle ne produit

pas assez de foisonnement, ne fait pas rentrer suffisamment
de bulles d'air dans le mélange qui s'avére lourd, qui donne
soif aussi, A Iinverse, les glaces industrielles bas de gamme
sont souvent trop aérées, trop légéres.

Comment reconnaitre une glace de qualité, turbinee
avec des fruits frais et sans agent de texture?

A I'eeil d'abard. Pour certains parfums, la couleur doit

&tre vive et franche. Le gage d'une profusion de fruits

(melon, fraise, framboise...); pour d'autres, méfiance en
revanche si la couleur est trop flashy. Un sorbet au

citron vert fluo est foreément trafiqué par un colorant

car le jus du citron vert est @ peine colaré. ldem pour

I'arange sanguine, la violette, la rose, la pistache...

Que pensez-vous des glaces fantaisie

truffées de morceaux?

Les morceaux cachent souvent la
misére, par le visuel et par le sucre.
Si on les enléve, il ne reste plus
grand-chose de bon. Prenez par
exemple |e sorbet au citron vert avec
morceaux. Faites un test : retirez-les
et laissez-les tremper une nuit dans
un verre d'eau. Soit ils restent verts
et il 5'agit bien de zestes; soit ils
deviennent blancs et il s'agit d'écorce
de pastéque, voire de bouts de radis
teintés de colorant vert. Le monde
des glaces est truffé de pitges sur
les visuels des emballages. Si wous
voyez sur le bac une fleur de vanille,
soyez sir que ¢'est une glace bas

de gamme, parfumée avec l'enveloppe
de la gousse réduite en poudre

[et pas avec |es graines, coeur de

la saveur). C'est comme si on vous
vendait une glace & la banane faite
avee la peau de la banane, Une
gousse sur le pot signifie que la glace
est bien parfumée avec les graines.
Heurcusement, tout n'est pas mauvais dans les glaces vendues
en grande distribution. Les industriels donnent aux
consommateurs 'envie de manger des glaces. Les leurs, mais
aussi les nbtres, celle des artisans qui lancent des parfums
originaux. Mous nous aidons mutuellement.

Les glaces sont-elles vendues a un prix correct ?
Elles pourraient Etre moins chéres car la marge des marchands
est trés confortable. |ls achiétent 12 € un bac duguel ils tirent
all moins 40 belles boules, vendues 2 €. Le caleul est edifiant...
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\CE CROQUANTE AU CHOCOLAT

_______ lrréatatible

Préparation : 15 mn. Prise au froid ; 12 b minimum,
Pour 1 | de glace (4-6 personnes) !

|2 petits muls + 1 jaune d'eul m90 g de suore
® 1 gousse de vanille m25 cl de créme fleurette
® 150 g de chocolat noir & 70% w100 g dé cookies
ou sables aux pépites de chocolat

mEmietiez grossierement les cookies.

Fendez la gousse de vaniile, grattez |'intérieur
pour récupérer las graines.

m Plagez les mufs, le jauns, e sucre et

les graines de vanille dans un bol au baln-marie.

| mFousttar § mn environ jusqu'a ce que

& malange blanchisse ot soit moussaux.

Retirez du feu et laissez refroidir,

mCassaz le chocolal an morceaix.

Faites-le fondre au baln-marie. Laissez refroidir.

B incorporez le chocolat fondu auw mélange.

® Fouettez la créme en chantilly.

Incorporez-la & la préparation.

®m Ajoutez les cookies émiettés.

m Versez dans un moule rond ou rectangulaire

el faites prendre 12 h minimum au congélateur,

SORBET PECHE-FIGUE
On en reprend

Priéparation : 20 mn.. Prise en sorbetiére
40 mn. Pour 1 | de sorbet environ !

m 4 péches blanches m1 filet
da jus de citron m100 g de sucre '
m18 ¢l d'ezu m 18 figues mires

B Portez 'eau &l le sucre &
gbullition, puis laissaz rafroldir
B Pelez les péches, puis
détaillez-les en guartiers et
placez-les dans un blender,
| Ajoutez le jus de citron et |2
sirop refroidi. Mixez jusqu'a
I'ebtention d'une purae lisse.
u Faites prendre en sorbetiera
pendant 40 mn. Placez dans un bas
a4 glace at réserver au CDI‘JC_ICIFELTE*;H
pendant 1 h avant de servir.
m Rincer at sssuyez déllcatamant
les figues et coupez-les en quartiers.
Servez avec |e sorbat



CREME GLACEE A UITALIENNE
ET CIGARETTES AUX AMANDES

Awt bentiguie
Préparation : 30 mn. Cuissan : 13 mn.
Prige unmrhlna 40 mn. Pour 1 | de glace :

Iﬁﬁ nI u-e lait frais entier m 50 ¢l de créme

w gotigre bien froide m170 g de sucre

~ giace m1 zachet de sucre vanillé mSel
-ﬁ.;—_.

reftes m3 feuilles de brick m35 g de
5 W15 g de beurre ramolli+ 25 g de
L E. & café de miel de fleur d'oranger

auffer la lait et la sucre jusgqu'a co
gua'ls sucre soit fondu. Lalssez refroidir,
ietiez la créme en chantilly. Mélangez-la
ﬂh !I |8k, Faites prendre en turbing 40 mn.
mRésarvar au congélataur.
m Préchautier la four a 200°C. Malangez ia poudre
d"an:lﬂmlil,, iﬁﬁﬂq bewme ramolli et 1 . a calé de miel.
mDans un bol, mélangez 25 g de beurre
clarifie avec les 2 c. a café de miel restant.
mCoupez les feuilles de brick en deux.
Badigeannez-les du malange miel-beurra.
mPlacez 1 ¢. a café de meélange aux amandes
sur une extrémite de chague demi-feullle.
B Roulez la demi-feuille on rabattant les bords pour
farmer Lne cigarette. Faites cuire dans une poéle
5 & 8 mn, jusqu'a ca que les cigarettes solent dorées.
mLaissez refroidir et servez avec la glace.

IRECEIE deniisde aver br rurbine @ gloce Compacte Magiamix

GLACE MASCARPONE-FRAISE
Spéceale gowrmand !

Préparation : 25 mn. Cuisson ; 10-15 mn. Prise
n turbine : 40 mn. Pour 1 | de glace enviren :

u3 euls + 2 jaunes d'ceufs m1 c. a caflé
d'axtrail da vanilie m250 g de mascarpone
m 25 ol de lait m150 g de sucre en poudre
® 500 g de fraises @ 250 g de sucre 4 confilure
m1 filet de jus de citron

® Rincez, essorez at aqueaules
les fraises ot coupaz-las en quartiers.
m Mettez-les dans une casserole avec
le sucre & confiture et le jus de citron
ot faites cuire sur feu doux & moyen
pendant 10 mn environ. Laissez refroidir.
mPlacez las mufs, les jaunes d'euls et la
sucre en powdre dans un bol et fouetiez
pendant 5 mn environ au bain-marie jusqu’a
ce gue le mélange blanchisse. Laissex
refroicliy, puis ajoutez le mascarpone.
Mélangez de nouveau, puis ajoutez la lait.
m Faites prendre en turbine pandant 40 mn.
mYarsez dans un bac & glace puls ajoutaz
? bonnes cuilléres & soupe de fraises
confites. Mélangez rapidemant, juste
assaz pour obtenir un effet marbrd,
® Résarvez au congélateur pendant 2 h.
mServez avec le reste de fraises confites.
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