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I Gastronomie
Par Christophe Jaquier

Fraises
au vin rouge

Recette pour 4 personnes

Temps de préparation: 20 min.

Avec le retour de l'été,
nous vous proposons
une recette simple et
rafraîchissante.

CL

ce

Ingrédients: 400 g de fraises
du pays, 100 g de sucre, 4 dl de
vin rouge, 3 feuilles de basilic,
1 bâton de vanille, 4 boules de

glace (lire ci-contre).

Préparation : dans une casserole,

faire chauffer du vin rouge
avec le sucre et le bâton de
vanille. Laisser réduire jusqu'à ce

que cela devienne liquoreux.
Laver et couper les fraises. Ciseler
les feuilles de basilic et les ajouter

à la réduction avec les fraises.
Mélanger le tout très délicatement.

Servir tiède, avec une
boule de glace vanille. Décorez
selon votre imagination.

Astuces: surveiller la réduction
de vin et de sucre, pour éviter

que cela ne tourne en mélasse.
Si cela devient trop épais, ajoutez

un peu de vin.

Coût: Fr. 13.-

Le vrai parfum
des crèmes glacées

Si vous êtes nostalgiques des crèmes glacées
de votre enfance, sans adjuvants chimiques et

agents conservateurs, il ne reste plus qu'à les

faire vous-même. La recette est simple à réaliser.

Dans
un récipient, mélanger

100 g de sucre et 4 jaunes
d'œuf, jusqu'à l'obtention
d'une mousse blanchâtre.

Réserver la mousse durant quelques
minutes. Dans une casserole, porter
à ébullition 4 dl de lait et 10 g de

glucose, avec une gousse de vanille
coupée en deux, dont vous aurez
retiré les grains. Verser ensuite le
lait bouillant sur le mélange sucre et
œufs. Retirer les gousses de vanille.
Ajouter les grains de vanille écrasés.

Faire chauffer à feu doux, en
mélangeant le tout durant 10 min.,
jusqu'à obtenir une solution
crémeuse. Incorporer ensuite 100 g de

crème à 35% (on peut aussi utiliser
de la crème double, mais gare au
régime!).
Battre énergiquement au fouet, de

manière à obtenir une solution
parfaitement homogène. Puis verser le

tout dans un récipient et laisser
refroidir. Transférer ensuite le liquide
dans une sorbetière pour obtenir
une glace onctueuse et délicatement
parfumée. Si vous ne possédez pas
de sorbetière, mettre la solution au
congélateur durant 3 heures. Prenez
garde à ce qu'il ne se forme pas de

cristaux de glace.
Pour obtenir d'autres parfums,
incorporer au mélange, à la place de

la vanille, un jus de framboise, un
extrait de café très fort ou l'arôme
que vous aurez choisi. Laisser la
place à l'imagination. On peut faire
des glaces aux fruits, mais également

à la cannelle, au chocolat ou
à la noix de coco. C'est selon votre
imagination et vos goûts. Il est
évidemment préférable d'utiliser
des jus naturels plutôt que les
extraits chimiques.

J.-R. P.
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