




















Glace a la fraise

Les courses :

500 g de fraises

Le jus d'un citron

4 yaourts maigres

200 g de sucre en poudre

1 paquet de sucre vanillé

3 feuilles de gélatine

2 cuillérées a soupe de créeme fraiche

Préparation :

Passer les fraises au tamis. Faire tremper la gélatine
5 minutes dans de I'eau froide puis la faire fondre a
feu doux dans 2 cuillérées a soupe d'eau. Battre

les yaourts au foust avec la créme et le sucre., y
ajouter la gélatine fondus, le jus de citron et la purée
de fraises. Bien mélanger et verser dans la turbine.

On peut remplacer les fraises par des framboises ou
de I'ananas frais.

Glace a la gelée de groseilles

Les courses :

1 pot de gelée de grosailles (ou de framboisas)

500 g de fromage blanc frais (maigre de préférence)
Le jus d'un citron

2 cuillérées a soupe de créme fraiche

Preparation :

Battre le fromage blanc au fouet avec la créme fraiche
et le jus de citron, vy ajouter la gelee, fouetter encore un

peu et verser dans la sorbetiére.

Astuce : On peut remplacer la gelée de groseille par de la gelée

d'oranges et le jus de citron par un jus d'orange.

Sorbet au citron et au yaourt

Les courses :

5 yaourts maigres

3 citrons tres frais non traités

200 g de sucre en poudre

2 paquets de sucre vanillé

2 cuillérées a soupe de créme fraiche

Préparation :

Battre les yaourts au fouet avec le sucre
et le sucre vanillé. Ajouter le zeste rapé
des citrons puis, leur jus. Ajouter enfin

la créme fraiche. Bien mélanger le tout et
verser dans la turbine.

Astuce : Ce sorbet est délicieux en
accompagnement d'un plat épicé




