
Glace à la fraise des bois 

 

 

 

Un ami de Linda Lomelino du blog "Call me cupcake !" dit que sa glace à la fraise est la meilleure du monde, eh 
bien ce très gentil ami a entièrement raison ! Et cette glace à la fraise est d'autant plus meilleure quand elle est 
faite avec des fraises des bois ! Je vous propose donc aujourd'hui l'excellente glace du livre "Glaces maison" de 
Linda Lomelino en la réinterprétant avec des fraises des bois. Une glace gourmande, crémeuse, elle est juste 
parfaite ! J'aurais dû peut-être par contre passer ma préparation au chinois, dans la recette ce n'est pas mis mais 
sur les photos du livre on voit bien clairement qu'il n'y a aucuns petits grains dans la glace mais bon c'est juste un 
détail ! 

  

Pour 1L de glace 

  

Ingrédients: 

250g de fraises des bois 

1c. à soupe de jus de citron 

400g de lait concentré sucré 

250ml de crème liquide entière 

 

Préparation: 

Nettoyez très délicatement les fraises des bois. Réduisez-les en purée à l'aide d’un mixeur avec le jus de 
citron. Incorporez la purée de fraises des bois dans le lait concentré. 

Fouettez la crème liquide bien froide à l'aide d'un fouet électrique, jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse, puis 
incorporez-la  dans le mélange à la fraise.  

Placez la préparation au réfrigérateur jusqu'à ce qu'elle soit bien froide. 

Versez la préparation dans la machine à glace et faites tourner le programme. Transférez la glace dans un 
récipient bien froid et entreposez au moins 2-3H au congélateur avant de servir de façon à ce que la glace prenne 
une texture plus ferme. 

 

http://call-me-cupcake.blogspot.fr/

