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Pré-Requis : Savoir saisir et mettre en forme un texte

Glaces des Alpes : 1.9 — Livret de recettes
Savoirs faire : Document long avec style, table des matieres et index

Durée : 30 minutes

Important :
La mise en forme retenue est indicative. Vous étes libre de la modifier et de retenir d’autres images
Les images ont été prises sur I'internet (Attention, si cette brochure était appelé a étre diffusée et
publique, il faudrait utiliser des photos libres de droit ou acheter des photos).

Les recettes proposées ont été prises sur le site : http://www.ice-cream-recipes.com/

1. Ouvrir le document : Livret de recettes

2. Sauvegarder le livret dans le dossier : Glaces des Alpes sous le nom : Livret de recettes

3. Mettre le document au format A5 et paramétrer les marges désirées

4. Mettre en forme le livret de la fagon suivante en utilisant les styles de caractéres

Glace a la vanille

Voici deux receftes pour une glace vanille maison. La
premigre est base de créme anglaise (ceufs et créme) et la
deuxiéme est ultra rapide, idéale pour les enfants !

Recette a base de créme anglaise

Ingrédients :
4 jaunes d'ceufs, 250m| de lait, 250m| de créme épaisse, 100g de sucre en poudre,
2 cuilléres & café d'extrait de vanille.

Comment faire :

1. Porter le lait doucement & ébullition dans une casserole.

2. Dansun saladier, bien mélanger les jaunes d'ceuf et le sucre jusqu'a obtention
d'une créme homogéne.

3. Verser le lait chaud en remuant sans cesse dans le mélange précédent.

4. Transférer le mélange dans |a casserole en la posant sur un feu doux et faire
cuirele mélange en remuant sans cesse jusqu'a ce quil épaississe. (Ne pas
faire bouillir car le mélange risque de coaguler).

5. Quandunfilm se forme sur le dos de la cuiller retirer la casserole du feu et
laisser refroidir.

Cette base de créme peut éire utiisée pour bien d’sutres recettes.

8. Unefois refroidie, ajouter la créme épaisse et 'extrait de vanille
7. Transférerletout dansune sorbetiére en suivant les instrudtions du fabricant.

Recette rapide

Ingrédients :
250m| de créme fleurette, une petite boite de lait condensé, 1 4 2 cuillers café
dextrait de vanille (selon le godt).

Comment faire :

1. Versertous les ingrédients dans un saladier et bien mélanger.

2. Transférer le mélange dans une sorbetiére et congeler en suivant les
instructions du fabricant.

Glace au chocolat

Voici deux recettes pourune glace gy chocolat maison. La
premiére esta base de créme anglaise (ceufs et créme) et
la deuxiéme est ultra rapide, idéale pour les enfants !

Recette a base de créme anglaise
Ingrédients :
5jaunes d'ceuf, 500ml de lait, 250m| de créme épaisse, 50g de sucre, 3 cuilléres &
soupe de cacao en poudre.

Comment faire :

1. Fairelacrémeanglaise (voir recette de la glace la vanille page précédente) et
aumoment deretirer la casserole du feu pour faire refroidir e mélange, ajouter
le cacao.

2. Mettre le mélange au congélateur pour quiil soit bien frais. Quand la glace
commence & prendre, y ajouter la créme en fouettant le tout pour quiil se
mélange bien.

3. Transférer le mélange dans |a sorbetiére et congeler en suivant les instrudions
du fabricant.

Recette rapide
Ingrédients:
5 cuilléres 4 soupe de cacao en poudre, une grosse boite de lait condens &, 250m|
de lait.

Comment faire :

1. Mélanger le lait et |e lait condensé.

4. Dissoudre le cacao dans un peu d'eau chaude.

E.  Unefois le cacao complétement dissout, lincorporer au mélange de laits.
Transférer le mélange dans la sorbetiére et congeler en suivant les
recommandations du fabricant.
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Glace aux éclats de chocolat Glace a Ia fraise

Ingrédients:
250ml de lait, 250ml de créme paisse, 75g .
desucre en poudre, 1259 de chocolat noir.

Ingrédients :
3jaunes d'ceuf battus, 250ml de lait, 500ml de créme épaisse, 100g de sucre, une
dizaine defraises de taille moyenne, 1 cuillére a café d'essence de vanille, une

pince de sel.

Comment faire :

1. Mettrelelait et le sucre dans une leet chauffer d 1t pour faire

fondre le sucre.

Laisser refroidir avant dy ajouter la créme.

3. Alaide d'un couteau, réaliserdes éclats de chocolat (Raderou couper define
tranche de chocolat afin de réaliser des brisures. de sucre. A .

4. Mettre le mélange dans la sorbetibre et congeler en suivant les &, Faire chauffer a feu moyen jusqua ébullition en remuant sans cesse.

recommandations dufabricant. NE PAS OUBLIER dincorporer les éclats de Atlenh‘on, ne p‘as faire bouillir X . - .
chocolat dés que I glace commence & prendre. 8. Tra|:15.fer‘er le melange dans un saladier préalablement reﬂ:oldl au congéelateur
et refrigérer e tout pendant 3 heures en remuant le melange de temps en
temps.
7. Unefois bien frais, mélanger la créme et I'essence de vanille puis ajouter le
mélange fraise/sucre.
8. Transvaser le tout dans |a sorbetigre et suivre les recommandations du

Comment faire :

Equeutés et lavées les fraises

Ecraser les fraises avec la moitié du sucre (50g).

Les mettre de cdté.

Dans une casserole, mélanger les jaunes d'oeuf avec e lait, e sel et le restant

~
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fabricant.

4 5
Glace i Ia noix de pécan Glace Ia banane
croustillante
etau sirop d'érable
Ingrédients :
100g de noix de pécan concassées, 50g de beurre, 2 cuilléres soupe de sucre de
canneroux, 2 cuilléres  soupe de sirop d'érable, 375ml de lait, 375ml de créme Ingrédients :
&paisse. 375ml de lait ou de créme ou un mélange des deux (selon les golts), 100g de

sucre en poudre, 3 bananes mires.

Comment faire :
1. Fairefondre |e beurre dans une casserole et y ajouter les noix concasses.

2. Saupoudrerde sucre et faire cuire en mélangeant sur un feu moyen pendant 3 Comment faire :
a 4 minutes jusqu'a ce que les noix soient croustillantes. Attention - une 1. Ecraser les bananes et les mettre dans un saladier.
flamme trop grande brilera les noix en leur donnant un goiit amer. 2. Y verser le lait, |a créme et le sucre, et bien mélanger le tout.
3. Laisser refroidir. 3. Transvaserletout dansla sorbetiére et congeler en suivant les instructions du
4. Verserlelaitdans une casserole, y mélangerla créme et finalement les noix. fabricant.
&, Toujours en remuant, ajouter |e sirop d'érable et bien mélanger.
8. Verser la préparation dans une sorbetiére en suivant les instructions du

fabricant.
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5. Numéroter les pages du livret
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6. Créer une premiére page de couverture (La
présentation peut étre différente)

Livret de recettes

Glaces et sorbets

Source : http://www.ice-cream-recipes.com/

7. Créer la table des matiéres suivante sur la 2° page

Sommaire

Glace a la vanille
Recette 3 base de créme anglaise
Recette rapide

Glace au chocolat
Recette a base de créme anglaise
Recette rapide
Glace aux éclats de chocolat

Glace a la fraise

Glace 3 la noix de pécan croustillante et au sirop d'érable.......................

Glace la banane
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8. Créer I'index suivant en fin de document a partir des produits utilisés dans les recettes

Index des produits utilisés
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9. Sauvegarder le livret de recettes

10. Imprimer le document



