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CU,SéE LES CORNETS a GLACE DE M.O.F STEPHANE TREAND
d'Aubéry
La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/cornets-a-glace-1/
Des cornets a glace excellents pour vos glaces et sorbets

Chef : Stéphane Tréand
Difficulté : Niveau Facile
Cuisine : Cuisine Francaise
Plats : Cornet A Glace, Dessert,

Ingrédients

Pour environ 12 cornets a glace

100 grammes de Sucre Vanillé Pour la recette, voir ICI
50 grammes d'Oeufs ou 1 Oeuf

140 grammes de Farine

150 grammes de Lait Entier 15 Centilitres/150 Millilitres
150 grammes d'Eau 15 Centilitres/150 Millilitres

100 grammes de Beurre

Pour environ 8 cornets a glace

66,6 grammes de Sucre Vanillé Pour la recette, voir ICI
33,3 grammes d'Oeufs ou 0,6 Oeuf

93,3 grammes de Farine

100 grammes de Lait Entier 10 Centilitres/100 Millilitres
100 grammes d'Eau 10 Centilitres/100 Millilitres

66,6 grammes de Beurre

Instructions

1. Dans un bol, mélanger, avec un fouet a main, les Oeufs (50 g ou 1 Oeuf) et le Sucre Vanillé (100
9)

2. Tamiser la Farine (140 g) directement sur le bol, puis mélanger

3. Verser en petit filet le Lait Entier (150 g ou 15 Centilitres/150 Millilitres) et I'Eau (150 g ou 15
Centilitres/150 Millilitres) tout en mélangeant au fouet a main

4. Pour le Beurre (100 g), vous pouvez soit le faire fondre, ou au minimum attendre qu'il devienne
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mou a température ambiante
5. Ajouter au bol et mélanger

6. Couvrir et laisser reposer a température ambiante pendant 1 heure
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