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Glace au café
…sans sorbetière
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Il vous faut, pour 6 petits pots :
30cl de crème fleurette 

150g de lait concentré sucré 

5cl de café expresso très fort ou 1 cuillère à soupe d’extrait de café.

+ Pour les plus gourmands : 1 cuillère à café de liqueur de café 
Monter la crème fleurette en chantilly.

Ajouter le café pour obtenir une chantilly aromatisée.

 Ajouter le lait concentré sucré en soulevant le mélange. Mélanger bien, sans faire retomber la Chantilly.

Mettre la préparation dans des petits pots. Laisser au congélateur pendant au moins 3 heures. 

Pour déguster, sortir les glaces 5 minutes avant. 

