L *
cé CReME GLACéEE AU GRAND MARNIER DE M.O.F
dAuUbEry STéPHANE TREAND

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/creme-glacee-au-grand-marnier/
Une Creme Glacée au Grand Marnier, du M.O.F Stéphane Tréand

Chef : Stéphane Tréand

Parts : 8

Temps de préparation : 30 Minutes

Temps de cuisson : 5 Minutes

Temps de repos : 8 H

Difficulté : Niveau Facile

Cuisine : Cuisine Francaise

Plats : Créme Glacée, Dessert, Créeme Glacée Et Sorbet,

Ingrédients

Pour 1,38 kg de mix

*Mix a Creme Glacée

800 grammes de Lait Entier 80 Centilitres/800 Millilitres

48 grammes de Sucre Inverti On peut remplacer avec du miel. Idéal pour stabiliser la glace. On peut
remplacer par du Miel ou du Glucose liquide

160 grammes de Creme Liquide Entiere 14,55 Centilitres/145,45 Millilitres
3,5 grammes de Stabilisateur a glace

144 grammes de Sucre

128 grammes de Jaunes d'Oeuf pris de 6,4 Oeufs

60 grammes de Grand Marnier 6 Centilitres/60 Millilitres

1 Zeste d'Orange

*Option

Quelques gouttes de Colorant alimentaire Orange

60 grammes d'Oranges Confites Pour la recette, voir ICI

Pour 2 kg de mix

*Mix a Creme Glacée

1,15 kilogramme de Lait Entier 115,94 Centilitres/1,16 Litre

69,5 grammes de Sucre Inverti On peut remplacer avec du miel. Idéal pour stabiliser la glace. On
peut remplacer par du Miel ou du Glucose liquide
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231,8 grammes de Créme Liquide Entiere 21,07 Centilitres/210,73 Millilitres
5 grammes de Stabilisateur a glace

208,6 grammes de Sucre

185,5 grammes de Jaunes d'Oeuf pris de 9,2 Oeufs

86,9 grammes de Grand Marnier 8,69 Centilitres/86,9 Millilitres

1,4 Zestes d'Orange

*Option

Quelgues gouttes de Colorant alimentaire Orange

86,9 grammes d'Oranges Confites Pour la recette, voir ICI

Pour 1 kg de mix

*Mix a Creme Glacée

579,7 grammes de Lait Entier 57,97 Centilitres/579,7 Millilitres

34,7 grammes de Sucre Inverti On peut remplacer avec du miel. Idéal pour stabiliser la glace. On
peut remplacer par du Miel ou du Glucose liquide

115,9 grammes de Creme Liquide Entiére 10,54 Centilitres/105,36 Millilitres
2,5 grammes de Stabilisateur a glace

104,3 grammes de Sucre

92,7 grammes de Jaunes d'Oeuf pris de 4,6 Oeufs

43,4 grammes de Grand Marnier 4,34 Centilitres/43,4 Millilitres

0,7 Zeste d'Orange

*Option

Quelgues gouttes de Colorant alimentaire Orange

43,4 grammes d'Oranges Confites Pour la recette, voir ICI

Pour 800 g de mix

*Mix a Creme Glacée

463,7 grammes de Lait Entier 46,37 Centilitres/463,7 Millilitres

27,8 grammes de Sucre Inverti On peut remplacer avec du miel. Idéal pour stabiliser la glace. On
peut remplacer par du Miel ou du Glucose liquide

92,7 grammes de Créme Liquide Entiere 8,43 Centilitres/84,27 Millilitres
2 grammes de Stabilisateur a glace

83,4 grammes de Sucre

74,2 grammes de Jaunes d'Oeuf pris de 3,7 Oeufs

34,7 grammes de Grand Marnier 3,47 Centilitres/34,7 Millilitres

0,5 Zeste d'Orange

*Option

Quelgues gouttes de Colorant alimentaire Orange

34,7 grammes d'Oranges Confites Pour la recette, voir ICI
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Instructions

1. On commence par faire chauffer a feu moyen, le Lait Entier (800 g ou 80 Centilitres/800
Millilitres), la Creme Liquide Entiere (160 g ou 14,55 Centilitres/145,45 Millilitres) et le Sucre Inverti
(48 9)

2. Le sucre inverti est un mélange de plusieurs sucres, obtenu par hydrolyse du saccharose. S'il est
difficile a trouver, vous pouvez remplacer par du glucose liquide, du miel plus facilement trouvable,
et sinon, tout simplement par du sucre

3. Les cuisiniers l'utilisent pour son pouvoir d'absorber I'humidité. En patisserie, il permet d'obtenir
des produits plus moelleux, d'éviter le grainage. Les glaciers l'utilisent pour éviter la cristallisation et
de stabiliser les glaces et sorbets qui restent plus moelleux dées la sortie du congélateur.

4. Sivous ne trouvez pas de Sucre Inverti, vous pouvez remplacer par du Glucose liquide, et si
Vous n'en avez pas, alors remplacer tout simplement par du Miel (le plus neutre possible)

5. On mélange le Stabilisateur a glace (une poudre) et le Sucre (144 g) dans un bol

6. On ne doit pas verser le Stabilisateur a glace (3,5 g) directement dans le liquide car on
obtiendrait des grumeaux, c'est comme la pectine : la poudre doit étre mélangée au sucre

7. Mélanger

8. Les Jaunes d'Oeuf donnent de l'onctuosité a la creme glacée et évitent qu'elle durcisse trop

9. Ajouter et mélanger le Sucre (144 g), le Stabilisateur a glace et les Jaunes d'Oeuf (128 g pris de
6,4 Oeufs)

10. Verser cette préparation dans la casserole ou le liquide a commencé a chauffer, et on remue
11. Cuire a a feu moyen jusqu'a 85 C, contrdler sans cesse la température

12. Initiallement, je vous avais dit de cuire a 100 C, mais cela cuit les oeufs. Ne pas cuire au dela
de 85C!

13. Cuire au dela de 85 C, c'est risquer de surcuire les oeufs (et de donner un gout d'omelette
désagréable !)

14. On peut gratter le Zeste d'Orange (1). Mon outil préféré, c'est la microplane

15. ...a ajouter a la casserole pendant la cuisson

16. La température monte...

17. Vanner sans arréter, c'est a dire former des "8" avec une maryse afin d'éviter la formation d'une
crodte

18. Un fois les 85 C atteints, retirer du feu

19. Verser dans un autre récipient aussitét afin de stopper la cuisson

20. Laisser refroidir a température ambiante, en remuant de temps en temps, et veiller la
température, jusqu'a ce qu'elle redescende a 40 C

21. 40 C, et c'est alors le moment de rajouter le Grand Marnier (60 g ou 6 Centilitres/60 Millilitres)
22. On a attendu de refroidir le mix sinon I'alcool perdrait en saveur

23. L'alcool n‘apporte non seulement une saveur concentrée, il permet également de rendre les
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glaces plus tendres. Il peut étre remplacé par des concentrés gélifies comme "RAVEL Curacao”
24. En option, on peut rajouter quelques gouttes de Colorant alimentaire de couleur orange

25. Mixer au mixeur plongeant (parfois appelé 'giraffe’)

26. Filmer au contact avec un film alimentaire étirable

27. Placer au réfrigérateur pendant au moins 8 heures

28. Il est important d'attendre 8 heures minimum, pour que le mix refroidisse totalement avant le
turbinage, et que la creme développe toutes ses saveurs

29. Un jour plus tard, le mix a glace a épaissi

30. Mixer a nouveau au mixeur plongeant (parfois appelé 'giraffe’)

Turbinage

On va avoir besoin d'une glaciére afin de turbiner :

Les sorbetieres : Ces machines, comme celle que j'utilise, sont composées d'une "cuve" (un "bloc
de glace" a double-paroi), remplie d?un liquide réfrigérant, qui doit étre placée au congélateur
pendant minimum 8 heures avant le turbinage. Je laisse ma cuve constamment au congélateur,
préte a I'emploi

Les Turbines a Glace : Ce sont des machines qui ont un mini congélateur intégré : la "cuve", le
liquide réfrigérant et le moteur font partie d'une seule machine : c'est le top !.. mais c'est souvent
plus cher

Si vous utilisez comme moi une sorbetiére, la cuve et la pale doivent étre placées au congélateur
pendant quelques heures (et mieux, une nuit)

31. Laver et sécher le récipient ou vous allez conserver le sorbet, et placer au congélateur tout de
suite

32. Verser la préparation du sorbet dans la cuve et laisser turbiner

Le mix a sorbet est liquide au départ, mais le turbinage va I'épaissir

En été, jisole la sorbetiére avec du papier aluminium

33. Pendant le turbinage, la créme refroidit et monte en volume (presque le double de volume)

Le temps de turbinage dépend de la température de la piece, de la température de la cuve, du
pouvoir givrant de votre sorbetiére, de la température de votre préparation, etc...

34. Apres environ 25 minutes, le sorbet est prét (peut-étre plus ou moins longtemps pour vous)
35. J'aime ajouter des Oranges Confites (60 g) a cette creme glacée (pas dans la recette original de
Stéphane)

36. Pour les faire vous-mémes : La recette est ICI

37. Tailler des petits dés

38. Et ajouter a la creme glacée apres le turbinage

39. Verser dans le récipient que vous aviez réservé au congélateur

40. Apres 2 heures au congélateur, la creme glacée est préte !
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