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Ingrédients:
e 8 jaunes d'ceufs frais (idéalement locaux) e 125 ml (2 tasse) de créme 35 %
e 500 ml (2 tasses) de lait additionnelle (fouettée)
e 250 ml (1 tasse) de créme 35 % e Optionnel : 1a 2 c. & soupe de lait
e 150 g (% tasse) de sucre condensé sucré (pour encore plus
e 1c. & soupe d'extrait de vanille d'onctuosité)

400 ml de purée de bleuets frais
(environ 2% tasses de bleuets)

Préparation:

4 e Dans une casserole, chauffer doucement le lait, 250ml de créme et la vanille
A ‘ﬁ jusqu'a léger frémissement.
. 1 . I~ .
- ? e Dans un bol, fouetter les jaunes d'ceufs avec le sucre, jusqu’a blanchiment.
» Verser lentement le mélange chaud sur les jaunes en fouettant constamment.

e Remettre le tout sur feu doux en remuant constamment jusqu’a épaississement
léger (texture nappante).

e Retirer du feu, refroidir rapidement au frigo.
o Ajouter la purée de bleuets (et le lait condensé sucré si désiré). Bien mélanger.
Conseil dégustation ; o e Congeler pendant environ 2 heures.

e Sortir du congélateur, mixer au pied mélangeur pour casser les cristaux de

Sortir la creme glacée glace.

environ 10 minutes avant de ) )
E e Incorporer délicatement la créme fouettée pour obtenir une texture mousseuse.
servir pour une texture

idéale ‘ B * Remettre dans des petits pots et congeler au moins 4 heures avant de déguster.

e Servir avec coulis de bleuets (voir fiche recette)






