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SIGNÉ
BERNARD RAVET

P.-M. Delessert

Glace à la vanille de Bali

Ingrédients
50 cl lait
50 cl crème
8 jaunes d'œufs
4 œufs entiers
220 g sucre
3 gousses de
vanille de Bali

Préparation
Fendre les gousses de vanille dans le sens
de la longueur, gratter l'intérieur avec un

petit couteau pour faire ressortir les goûts,
garder le tout.

Faire cuire le lait et la crème
Ajouter les gousses et les grains de vanille,
laisser infuser une heure à couvert, hors
du feu.

Faire mousser
Au fouet ou au batteur les œufs, les jaunes
et le sucre jusqu'à ce que le volume ait
doublé.

Réchauffer le mélange lait/crème/
vanille
En verser la moitié sur la mousse d'œufs en
remuant, puis reverser le tout sur
le lait et bien fouetter. Remettre à cuire
en remuant à la spatule en faisant des huit
à feu moyen, jusqu'à atteindre 82 °C

(surtout ne pas dépasser!) et verser
aussitôt dans un récipient froid pour
stopper la cuisson. Laisser reposer au frais
24 heures.

Finition
Filtrer en pressant sur les gousses, turbiner
dans une sorbetière.

mars 201 2 73 Générations


	Signé : Bernard Ravet

