Glace crémeuse aux mûres sauvages

Ingrédients 

850 g de mûres sauvage 

200 g de sucre fin

250 g de mascarpone (très froid)

20 cl de crème fraîche épaisse (très froid)

1 jus de citron

Préparation

Mettre les mûres congelées dans saladier avec le sucre, le jus de citron et laisser décongeler dans le réfrigérateur (4 à 5 h). On obtient ainsi un bon jus et ça évite d’ajouter de l’eau. Vous pouvez aussi mettre à décongeler les mûres la veille.

Passer les mûres au moulin à légumes pour retirer les petites graines. 

Porter à ébullition et laisser cuire 3 min à petits bouillons, tout en remuant. Retirer du feu et laisser bien refroidir au réfrigérateur (si besoin placer la purée de mûres 15 min dans le congélateur). 

Monter le mascarpone et la crème fraîche en chantilly, puis l’incorporer délicatement à la purée de mûres. Verser la préparation dans une sorbetière et mettre en marche pendant 25 min. 


Verser la glace dans un bac puis le mettre au congélateur pendant 2 heures minimum.
Former des boules et déguster.

Source : Cuisine gourmande de Carmencita

