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SORBET COCO

Th

e 2 noix de coco sec ou 160 ml de lait de coco en boite
e 500mldeau

e 1 boite de lait concentré sucré (poids net 397g)

e 2cacpleine damande amére

e 1cacrasede muscade rapée

e 2 cacdecannelle rapée

e Le zeste d'un citron vert entier

e 1casd'essence de vanille liquide

e De laglace

e Du gros sel

sorbetiére

e Préparez le lait de coco:

e Cassez les cocos secs pour en récupérer la pulpe. Epluchez la pulpe et
débarrassez-vous de la partie marron. Vous obtiendrez ainsi 500g de coco
épluché.

e Passez les morceaux e coco a la centrifugeuse afin d'en récupérer le lait de coco.
Nous récupérons ainsi 160 ml de lait de coco.

e Passez les 500ml d'eau dans la pulpe rapée afin de récupérer le maximum du
lait de coco. Pressez cette pulpe dans un linge propre.

e Dans un grand récipient, mélangez le lait de coco, le lait concentré sucré, l'eau
passé dans la pulpe. Tout le lait concentré sucré doit étre dissout avant
d'aromatiser le mélange.

e Aromatisez le mélange : incorporez 'amande amére, la cannelle et la muscade
rapées, la vanille liquide, le zeste de citron.

e Préparez la sorbetiere en alternant couches de glace et couches de gros sel.
Incorporez le mélange dans la sorbetiére et tournez régulierement la manivelle

pendant 30-40 minutes. () "
e Au terme des 30 minutes, sortez le sorbet au coco de la sorbetiére et dégustez ( )
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A5+u.c.es : Le aik de coco Fe"“+ étre rem.PQa.aé P&r du it de coco en boite SL vous
ne disposez pas de centrifugeuse.

$i vous utilisez du it de coco industriel, mélangez SLM.PQ&MAV\J- ce lait & Ceaw
et aw it concentré sucré avant d'aromatiser Lensemble.

Vous pouvez ajouter de Lagar agar afin daméliorer la conservation au
conﬁéaa}&uw duw sorbet coco.

Sources : Tatie Martyse, U"'Ps://www:(-ﬁ.{-i&m&rqs&.ooM/SOFb&—r.oao/




