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		Les ustensiles de base

		1. Une turbine ou sorbetière (facultatif).

		2. Un saladier.

		3. Une maryse.

		4. Un blender.

		5. Une balance.

		6. Une poche à douille.

		Mais aussi :

		• Un congélateur.

		• Un fouet ou batteur électrique pour monter les œufs en neige, faire de la crème Chantilly ou mélanger les ingrédients entre eux.
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		Conseils pour réussir vos frozen yogurts

		• La prise de la glace

		Toutes les recettes de ce livre sont réalisables sans turbine. Il vous suffit de mettre votre préparation au congélateur (de préférence dans un récipient hermétiquement fermé) pendant au moins 3 heures, en fouettant toutes les 45 minutes environ afin que la glace ne cristallise pas.

		Si vous possédez une turbine, rien de plus simple : versez-y votre préparation et laissez turbiner pendant environ 20 minutes, ou plus selon la texture que vous souhaitez obtenir.

		• Le mélange des ingrédients

		Pour bien réussir un frozen yogurt, il est indispensable de bien mélanger la préparation après l’ajout de chaque ingrédient à l’aide d’un fouet, d’un mixeur ou d’un blender.

		• La conservation

		Les frozen yogurts se dégustent le jour même de leur préparation, voire le lendemain. Ils peuvent toutefois être conservés quelques jours au congélateur. Dans ce cas, utilisez toujours un récipient hermétiquement fermé. Lors de la dégustation, sortez la glace une quinzaine de minutes avant de la servir afin qu’elle retrouve une texture beaucoup plus souple.

		• Le choix du yaourt

		Tous les types de yaourt conviennent à la réalisation d’un frozen yogurt. Vous pouvez utiliser celui que vous préférez ou celui que vous avez dans votre réfrigérateur. Le frozen yogurt à base de yaourt brassé ou de Fjord® est particulièrement adapté. Vous retrouverez donc souvent cette suggestion dans les recettes.

		• Les toppings

		Sentez-vous libre d’ajouter ce qu’il vous plaira aux recettes de base. Barres chocolatées, bonbons, céréales, fruits, pâte à tartiner… tout est bon sur un frozen yogurt !

		• Le dressage

		Pour servir le frozen yogurt en sundae, comme  il est généralement d’usage, munissez-vous d’une poche à douille, remplissez-la de glace, puis pressez. Il est conseillé de placer cette poche une dizaine de minutes au congélateur avant de s’en servir.

		Vous pouvez également présenter le frozen yogurt sous forme de boule, en vous aidant d’une grande cuillère ou en versant la préparation dans un moule en silicone pour obtenir une jolie forme.

	
		La recette de base, pas à pas

	
		Frozen yogurt
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			Pour 6 personnes / Préparation : 15 min

		

		
			Crèmerie : Yaourt : 500 g (4 pots) – Crème entière liquide : 20 cl

			Épicerie : Sucre glace : 80 g

		

		
			1

			Sans turbine - Préparez la base du frozen yogurt
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				Dans un récipient, versez le yaourt. Ajoutez le sucre glace et mélangez bien à l'aide d'un fouet. Versez la crème entière liquide, puis fouettez pendant quelques minutes. Mettez la préparation au congélateur pendant 3 heures environ, en mélangeant le frozen yogurt toutes les 45 minutes, jusqu'à la prise de la glace.

 

   			 

			2

			Dressez
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				Ajoutez le topping de votre choix et dégustez !
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			Avec turbine - Préparez la base du frozen yogurt
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				Dans un récipient, versez le yaourt. Ajoutez le sucre glace et mélangez bien à l'aide d'un fouet. Versez la crème entière liquide, puis mixez pendant quelques minutes et versez dans la turbine. Au bout de 20 minutes, lorsque la préparation commence à prendre, sortez-la.
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			Dressez
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				Servez le frozen yogurt ou mélangez-le avant de le mettre au congélateur pour une dégustation ultérieure.

 

  		

		
		

	
		Les incontournables

	
Frozen chocolat-banane
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Pour 6 personnes / Préparation : 15 min / Cuisson : 10 min / Réfrigération : 3 h au congélateur ou 20 min dans une turbine




Crèmerie : Yaourt : 500 g – Crème entière liquide : 20 cl – Crème fraîche liquide : 20 cl

Primeur : Bananes : 3

Épicerie : Chocolat noir : 100 g – Sucre glace : 80 g
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Préparez la base du frozen yogurt

Versez le yaourt dans un saladier. Ajoutez le sucre glace, mélangez bien à l'aide d'un fouet, puis versez la crème entière liquide. Poursuivez la préparation du frozen yogurt selon la technique choisie et les indications de la recette.
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Préparez les ingrédients du topping

Épluchez les bananes, puis coupez-les en rondelles. Cassez le chocolat en morceaux.

 

3

Faites cuire

Préparez un bain-marie : faites chauffer de l'eau dans une casserole, puis ajoutez une autre casserole par-dessus. Déposez-y le chocolat et ajoutez la crème fraîche liquide.
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