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CU,SéE LE SORBET CERISE ET LITCHI (COMME a CHICAGO)
d'Aubéry
La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/sorbet-cerise-et-litchi/

Un sorbet exquis avec une alliance délicate de cerise et de litchi, pour un résultat digne de dessert
en grand restaurant

Parts : 14

Temps de préparation : 20 Minutes

Temps de repos : 4 H

Difficulté : Niveau Intermediaire

Cuisine : Cuisine Francaise

Plats : Dessert, Creme Glacée Et Sorbet, Sorbet,

Ingrédients

312 grammes d'Eau 31,2 Centilitres/312 Millilitres

280 grammes de Sucre

62 grammes de Glucose

3 grammes de Stabilisateur a glace

47 grammes de Sucre

1,3 kilogramme de Purée de Cerise 130 Centilitres/1,3 Litre
30 grammes de Liqueur de Litchi 3 Centilitres/30 Millilitres

Moitié moins...

156 grammes d'Eau 15,6 Centilitres/156 Millilitres

140 grammes de Sucre

31 grammes de Glucose

1,5 grammes de Stabilisateur a glace

23,5 grammes de Sucre

650 grammes de Purée de Cerise 65 Centilitres/650 Millilitres
15 grammes de Liqueur de Litchi 1,5 Centilitre/15 Millilitres

Double...

624 grammes d'Eau 62,4 Centilitres/624 Millilitres
560 grammes de Sucre

124 grammes de Glucose

6 grammes de Stabilisateur a glace

94 grammes de Sucre
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CU,SéE LE SORBET CERISE ET LITCHI (COMME a CHICAGO)
d'Aubéry

2,6 kilogrammes de Purée de Cerise 260 Centilitres/2,6 Litres
60 grammes de Liqueur de Litchi 6 Centilitres/60 Millilitres

Instructions

1. Dans une casserole, mélanger I'Eau (312 g ou 31,2 Centilitres/312 Millilitres), le Sucre (280 g) et
le Glucose (62 g)

2. Porter a ébullition

3. Mélanger dans un bol le Stabilisateur a glace (3 g) et le Sucre (47 g) (cela évite de faire des
grumeaux)

4. Hors du feu, verser dans la casserole puis mélanger

5. Transférer dans un bol propre, et laisser refroidir a température ambiante pendant 1 heure

La purée de cerises

La solution que je vous recommande souvent c'est d'acheter des purées congelées de bonne
marque, telle que BOIRON ou SYCOLY

Les professionnels utilisent ces purées car c'est bien sur pratique et efficace, mais également parce
gue le gout est souvent plus concentré et donc meilleur

6. Mais pour cette fois, j'ai du faire ma propre purée de cerises moi-méme : impossible a trouver, je
me résigné...

7. Prendre des cerises. Pour les quantités, il faut juste compenser le poids des noyaux et donc
prendre un peu plus de quantité de cerises que le poids désiré de Purée de Cerise (1,3 kg ou 130
Centilitres/1,3 Litre)

8. Commencer par laver les cerises puis équeuter

9. Pour dénoyauter, considérer cet outil tres pratique qui enleve les noyaux assez facilement

10. Si vous n'avez pas cet outil, de bonnes mains, de bons ongles, et un peu d'effort et on
dénoyaute... rien n'est impossible !

11. Broyer les cerises dénoyautées dans un blender ou au mixeur plongeant (parfois appelé
'giraffe")

12. Ajouter la Purée de Cerise (1,3 kg ou 130 Centilitres/1,3 Litre) au sirop

13. Ajouter la Liqueur de Litchi (30 g ou 3 Centilitres/30 Millilitres). J'utilise une liqueur de la marque
"SOHQO". D'aprés Wikipedia, "Cette boisson est produite par I'entreprise Pernod. Elle est déclinée en
sept parfums : litchi, carambole, goyave, Caipi-thai (litchi, menthe et citron), Gloss (cerise et
gingembre), et Litchi Guarana et citron-yuzu."

14. Afin d'étre sur que je n'ai pas laissé de morceaux de noyaux, j'ai filtré le liquide avec une
passoire

15. Verser dans un récipient en verre type Pyrex

16. Filmer au contact avec un film alimentaire étirable

17. Placer au frais pendant minimum 4 heures, idéalement une nuit

Turbinage
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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)

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

Le turbinage

19. Faire tourner la sorbetiere

20. Verser |?appareil refroidi

21. 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

Turbinage

22. Au départ, lI'appareil est liquide

23. Aprés 10/15 minutes, on a un appareil qui a épaissit

24. Aprés 30 minutes (mais ce temps dépend vraiment de la température de la piece), on obtient la
creme glacée

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...

25. Placer au congélateur pendant 2 heures minimum avant de servir
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