16 - BUCHE GLACEE VANILLE ET CAFE DE LUPIN

INGREDIENTS (POUR 6 A 8 PERSONNES)

POUR LA GLACE A LA VANILLE
25 CL DE LAIT
20 CL DE CREME LIQUIDE ENTIERE (30 %)
3 JAUNES D’'EUFS
4 C. A S. DE SUCRE VANILLE
1 GOUSSE DE VANILLE ( OU DE L’EXTRAIT DE
VANILLE)

POUR L'INSERT AU LUPI COFFEE
15 CL DE LAIT
20 CL DE CREME LIQUIDE ENTIERE
3 JAUNES D’'EUFS
60 G DE SUCRE DE CANNE
2 C. A S. DE LUPI COFFEE MOULU (156)

POUR LA BASE BISCUITEE
120 G DE BISCUITS NEUTRES (PETITS-BEURRE,
SABLES NATURE)
40 G DE BEURRE DOUX FONDU
1C. A C. DE MIEL QU DE SIROP D’AGAVE

ETAPE 1 — INFUSER LE CAFE DE LUPIN
DANS UN RECIPIENT, VERSER 100 ML DE LAIT CHAUD ET Y AJOUTER 15 G
DE LUPIN.
LAISSER INFUSER 20 A 30 MINUTES.
FILTRER FINEMENT A TRAVERS UN FILTRE A CAFE POUR OBTENIR UNE
BASE BIEN LISSE.
CETTE INFUSION DONNERA A L'INSERT UNE BELLE COULEUR BRUNE ET UN
PARFUM TORREFIE.

ETAPE 2 — PREPARER L'INSERT AU CAFE DE LUPIN
FOUETTER LES JAUNES D’(EUFS AVEC LE SUCRE JUSQU'A BLANCHIMENT.
VERSER LENTEMENT LE LAIT RESTANT AINSI QUE LE LAIT INFUSE
PREALABLEMENT CHAUFFE TOUT EN REMUANT.

REVERSER DANS LA CASSEROLE ET CUIRE A FEU DOUX JUSQU'A CE QUE
LA CREME NAPPE LA CUILLERE (ENVIRON 83-85 °C).

MONTER LA CREME A L’AIDE D'UN BATTEUR ELECTRIQUE PUIS
L’INCORPORE DELICATEMENT A LA PREPARATION A L’AIDE D'UNE MARYSE
LAISSER TIEDIR, PUIS COULER DANS UN MOULE A INSERT.
CONGELER AU MOINS 4 HEURES.

RESULTAT : UNE CREME GLACEE SOUPLE ET ONCTUEUSE, AU GOUT DE
CAFE DOUX.
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ETAPE 3 — BASE BISCUITEE
REDUIRE LES BISCUITS NEUTRES EN POUDRE.
AJOUTER LE BEURRE FONDU ET LE MIEL.
ETALER SUR UNE FEUILLE DE PAPIER CUISSON OU SILICONE ET LAISSER
DURCIR AU FRAIS.

ETAPE 4 — GLACE VANILLE
CHAUFFER LE LAIT AVEC LA GOUSSE DE VANILLE FENDUE ET GRATTEE.
BATTRE LES JAUNES AVEC LE SUCRE VANILLE, PUIS VERSER LE LAIT
CHAUD DESSUS.
REVERSER LE TOUT DANS LA CASSEROLE ET CUIRE DOUCEMENT JUSQU'A
CE QUE LA CREME NAPPE LA CUILLERE.
LAISSER REFROIDIR.
MONTER LA CREME LIQUIDE EN CHANTILLY, PUIS L'INCORPCRER
DELICATEMENT AU MELANGE PRECEDENT.

ETAPE 5 — MONTAGE
VERSER LA MOITIE DE LA GLACE VANILLE DANS LE MOULE A BUCHE.
DEPOSER AU CENTRE L’INSERT CAFE DE LUPIN CONGELE.
RECOUVRIR DU RESTE DE GLACE VANILLE.
TERMINER PAR LA PLAQUE DE BISCUIT NEUTRE, QUI SERVIRA DE FOND.
LISSER ET CONGELER 6 A 8 HEURES MINIMUM.

ETAPE 6 — FINITION ET DECORATION
SORTIR LA BUCHE QUELQUES MINUTES AVANT DEGUSTATION POUR LA
LAISSER S’ASSOUPLIR.
DECORER LA BUCHE A VOTRE GUISE AVEC DES GRAINS DE LUPIN
TORREFIES PAR EXEMPLE.
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