
 

 

  

 

SORBET COCO 

Réalisation 1h 

INGRÉDIENTS (7-8 CORNETS DE SORBETS COCO) 

• 2 noix de coco sec ou 160 ml de lait de coco en boite 

• 500ml d’eau 

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

• 2 c à c pleine d’amande amère 

• 1 c à c rase de muscade râpée 

• 2 c à c de cannelle râpée 

• Le zeste d’un citron vert entier 

• 1 c à s d’essence de vanille liquide  

• De la glace 

• Du gros sel 

Matériel : sorbetière  

RÉALISATION 

• Préparez le lait de coco : 

• 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. 

• Passez les morceaux e coco à la centrifugeuse afin d’en récupérer le lait de coco. 

Nous récupérons ainsi 160 ml de lait de coco. 

• Passez les 500ml d’eau dans la pulpe râpée afin de récupérer le maximum du 

lait de coco. Pressez cette pulpe dans un linge propre. 

• 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 être dissout avant 

d’aromatiser le mélange. 

• Aromatisez le mélange : incorporez l’amande amère, la cannelle et la muscade 

râpées, la vanille liquide, le zeste de citron. 

• Préparez la sorbetière en alternant couches de glace et couches de gros sel. 

Incorporez le mélange dans la sorbetière et tournez régulièrement la manivelle 

pendant 30-40 minutes. 

• Au terme des 30 minutes, sortez le sorbet au coco de la sorbetière et dégustez 

sans tarder. 



 

 

  

 

Astuces : Le lait de coco peut être remplacé par du lait de coco en boîte si vous 

ne disposez pas de centrifugeuse. 

Si vous utilisez du lait de coco industriel, mélangez simplement ce lait à l’eau 

et au lait concentré sucré avant d’aromatiser l’ensemble. 

Vous pouvez ajouter de l’agar agar afin d’améliorer la conservation au 

congélateur du sorbet coco. 

Sources : Tatie Martyse, https://www.tatiemaryse.com/sorbet-coco/ 


