
Glace à la datte,
fleur d’oranger

 et vanille Bourbon

 

Chef pâtissier | Pierre-Henry Lecompte



Ingrédients

1036 g lait entier
100 g lait en poudre
330 g crème liquide
240 g sucre semoule
100 g glucose atomisé (ITA011787)
8 g Fab Stabilisateur + (BFT502589)
2 g grains de vanille épuisée (IAN012621)
7 g extrait de vanille bourbon (VLN101071)

MONTAGE
Mixer au mixeur plongeant les deux bases
de glace et sorbet. Turbiner.

Débarrasser chaque glace/sorbet dans un cul
de poule sanglé. 

Une fois les deux glaces/sorbet prêt à utilisation. 
Mettre en poche équivalente pour faire 
un 2 en 1 (1 poche de chaque glace, remplit
à l'identique bien à plat, glisser en même temps
dans une 3eme poche jetable).

Chauffer le glaçage miroir pistache à 30–32 °C.

Mouler et couler en pots sanglés.
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Découvrez de nouvelles recettes : www.nactis.fr
Tél : +33 (0) 1 60 86 85 32  Mail : info@nactarome.com

LA FABRIQUE : 845 av. Marguerite Perey - F-77127 Lieusaint

CRÈME GLACÉE 
VANILLE BOURBON

SORBET DATTE 
ET FLEUR D'ORANGER

Ingrédients

1 L eau
103 g eau (B)
270 g sucre semoule
500 g pâte de dattes 
45 g dextrose (ITA011788)
90 g glucose atomisé (ITA011787)
9 g Fab Stabilisateur + (BFT502589)
12g a 15g arôme fleur d'oranger (ANL009672)

Mouler le moule cabosse avec la couverture
au lait à point, a raison de minimum
deux couches fines. Laisser cristalliser.

Au blender, mixer pour détendre la pâte
de dattes avec l'eau (A). Réserver.

Mélanger ensemble toutes les poudres.

Chauffer l'eau (B), à 40°C y ajouter les poudres. 

Cuire et maintenir 2min à 85°C.

Préparation

1

2

3
4

Chauffer le lait et la crème ensemble.

Mélanger ensemble tous les ingrédients sauf
l’arôme et la vanille épuisée. 
Couler sur les pistaches torréfiées.

Verser sur le mélange lait/crème et chauffer
à 90°C tout en remuant. 

Mixer, au mixeur plongeant en ajoutant l’arôme
et la vanille épuisée.

Refroidir rapidement, filmer au contact.

Laisser maturer au froid positif 12 heures. 

Préparation
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Verser sur la pâte de dattes détendue. 
Ajouter l’arôme, mixer au mixeur plongeant. 

Laisser maturer 12h, au froid positif, filmer
au contact
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