

Cuisine-facile.com

1 418 recettes faciles et bien expliquées, avec 33 930 photos et 78 vidéos
	[image: en][image: es]
	

	 Qui suis-je ?
	 Contactez moi
	 Abonnez vous
	
 Partager
	 Twitter
	 Pinterest
	 Facebook
	 Whatsapp
	 E-mail


	 Connexion





	
	
	


	
		
	
	
			
	
Recettes  
	Entrées
	Poissons
	Viandes
	Desserts
	Divers
	Boissons et cocktails
	Recettes de base
	Trucs et astuces
	Les recettes des abonnés
	Liste de toutes les recettes
	Le livre des recettes (E-book)
	Une recette au hasard
	Rechercher dans les recettes
	Recherche fine...
	Un menu au hasard


	
Recettes à thèmes  
	Boulangerie
	Recettes pour les enfants
	Cuisine du monde
	Recettes classiques de la cuisine Française
	Dictons et légendes en cuisine


	
Savoir faire  
	Au secours ! je débute...
	Quelques conseils sur les recettes
	Lexique de cuisine
	Les produits
	Les ingrédients des recettes
	Calendriers de saison
	Autres sites intéressants
	Le matériel
	Les 10 ustensiles indispensables
	Les autres ustensiles
	Trucs et astuces
	Comment faire pour...
	Il ne faut pas...
	Les glaces et sorbets
	Les herbes en cuisine
	Les farines
	Le boulanger amateur
	Films et papiers


	
Bricolage  
	Tableau de Mendeleiev en 3D
	Filicoupeur
	Miroir anti-buée
	Domotique avec le CP 290
	Flèche polynésienne
	Éclairage solaire
	Plancha maison
	Commande de pompe
	Un four à pain
	Les outils du four


	
Ce site  
	Présentation
	Que puis-je faire avec ce site ?
	Plan du site
	S'abonner à la liste des nouveautés
	Flux RSS
	Les derniers commentaires publiés
	Historique des évolutions
	Mes bonnes adresses
	Les plus vues...
	Le blog
	Pour votre site ou votre blog
	Toutes les vidéos du site
	Liste de toutes les pages
	Liste de tous les billets du blog
	Ce site sans publicité ?
	Le livre des recettes (E-book)
	La protection de vos données


	
Ma cuisine facile  
	Présentation
	M'inscrire
	Me connecter
	Les recettes des abonnés


	
Sans pub ?  
	Ce site sans publicité ?




	
	
	


	Accueil
	Les recettes
	Desserts
	Glaces et sorbets
	Sorbet aux poires
	 Salade de pêches au cassis
	Sorbet cassis pour Edith 

Sorbet aux poires

[image: Sorbet aux poires]

Pour que ce sorbet aux poires soit une réussite, choisissez soigneusement vos poires qui doivent êtres mures à point et pleines de gout. Vous obtiendrez de très bons résultats notamment avec des poires William, mais toute autre sorte, à votre gout, peut convenir.


 322K 18 50 3.7
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 21 Février 2011
Mots-clés pour cette recette : GlaceSorbetFruitsSiropPoires

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (152×) Je l'ai faite (130×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 800 ml, il vous faut :
	1 [image: poires] 4 poires
	2 [image: Sirop de sucre] 350 ml de Sirop de sucre
	3 [image: citron] 1 citron
	4 [image: alcool de poire] 1 cuillère à soupe d'alcool de poire
	5 [image: vitamine C] 2 pincées de vitamine C
	Poids total de ces ingrédients : 1 215 grammes


Changer ces ingrédients pour : 400 ml 800 ml 1 litre 600 ml 2 litres 400 ml 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Totale
	54 min.	54 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  15 min.
[image: Sorbet aux poires]

	Épluchez 4  poires, et au fur et à mesure mettez les dans de l'eau froide additionnée du jus d'un demi citron ou d'une pincée de vitamine C.

On fait cela parce que les poires s'oxydent et noircissent très rapidement une fois épluchées.

	


	
	Étape 2 -  5 min.
[image: Sorbet aux poires]

	Égouttez les poires, coupez les en quartier, et retirez le cœur.

	


	
	Étape 3 -  5 min.
[image: Sorbet aux poires]

	Coupez les quartier en lamelles et versez les dans le bol d'un mixer.

Ajoutez le jus d'1/2 citron, une pincée de vitamine C, 1 cuillère à soupe d'alcool de poire, et 350 ml de Sirop de sucre.

	


	
	Étape 4 -  3 min.
[image: Sorbet aux poires]

	Mixez jusqu'à obtenir une purée bien lisse.

Mettez au réfrigérateur, voir au congélateur, dans un récipient fermé si vous n'utilisez pas tout de suite. 

On fait cela de façon à avoir un mélange bien froid au moment de mettre en sorbetière.

	


	
	Étape 5 -  1 min.
[image: Sorbet aux poires]

	Versez en sorbetière.

	


	
	Étape 6 -  25 min.
[image: Sorbet aux poires]

	Et faites prendre.

	


	
	Étape 7
[image: Sorbet aux poires]

	Servez en cornet, en tasse, ou comme base pour d'autres desserts.

	

Remarques
Vous pouvez de la même façon faire un sorbet aux pêches ou aux pommes. L'important est toujours d'utiliser les meilleurs fruits possibles.

Ce sorbet est peut-être le moment d'utiliser des poires de verger, ou de ces extraordinaires pêches de vignes, si vous pouvez en avoir vous verrez qu'elles ne sont pas toujours jolies ni très grosses, mais que leur goût est sublime.


Conservation
Plusieurs semaines au congélateur.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 212 Kcal ou 5 074 Kj	4 gr	288 gr	1 gr
	61 %	2 %	27 %	<1 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	100 Kcal ou 419 Kj	< 1 gr	24 gr	< 1 gr
	5 %	<1 %	2 %	<1 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).


Combien ça coûte ?
	Pour 800 ml : 1.97 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Sirop de sucre]	Sirop de sucre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Omelette norvégienne, Framboisier, Salade aux 4 poires vanillées, Pâte de fruits : Fruits de la passion, Charlotte aux poires, ...  Toutes
	[image: Poires]	Poires :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Douillons d'Yvetot, Samoussas aux poires et noix caramélisées, Gâteau aux poires à la Dijonnaise, Tarte aux poires à la crème d'amandes, Petits flans poires et chocolat, ...  Toutes
	[image: Vitamine C]	Vitamine C :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Pesto de fanes de carottes, Sorbet fraises et menthe, Pesto aux pistaches et épinards, Mousse d'avocat au crabe en verrine, Sorbet framboises, ...  Toutes
	[image: Alcool de poire]	Alcool de poire :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Charlotte aux poires, Clafoutis crémeux aux prunes et poires, Salade aux 4 poires vanillées, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Macarons]
Macarons
 Voilà une recette qui est dans l'air du temps, le succès de ces petits gâteaux, très colorés, avec une infinité de parfums est impressionnant. C'est une recette où quelques points sont importants pour avoir un résultat digne d'un pâtissier professionnel. Pas d'inquiétude, je vais vous...
1.6M 6844.1  2 heures 38 min.  3 Octobre 2019

[image: Fruits frais au sabayon]
Fruits frais au sabayon
 Des fruits frais, pamplemousses ou poires, recouverts de sabayon et d'une pincée de croustillant d'agrumes.
279K4.5  55 min.  21 Février 2011

[image: Riz au lait]
Riz au lait
 Un dessert chargé de souvenirs d'enfance pour pas mal de monde ! Voici ma version personnelle.
383K 103.9  38 min.  18 Décembre 2018

[image: Tiramisu]
Tiramisu
 C'est un classique de la cuisine italienne (son nom voudrait dire "Tire moi en haut" ou, plus poétiquement, "Emmène-moi au ciel") qui ressemble un peu aux charlottes dans sa structure : des couches de biscuits parfumés, séparés par une crème onctueuse.
481K 574.0  49 min.  27 Juillet 2013

[image: Crème d'amandes ou frangipane]
Crème d'amandes ou frangipane
 Légère et délicieuse, la crème d'amandes, ou frangipane, est la garniture idéale de la galette des rois, mais également celle de nombreux autres desserts.
439K 184.3  44 min.  23 Janvier 2022




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 18 commentaires ou questions sur cette recette
	Bonjour,
Oui, presque, c'est très important que la préparation soit déjà bien froide avant d'aller en sorbetière : le mélange prends mieux et plus vite. Posté par jh le 7 aout 2017 à 08h54 (n° 18)

	Bonjour est-ce obligatoire de mettre la préparation au frigo ou congélo avant de verser en sorbetière merci Posté par Titou le 7 aout 2017 à 00h43 (n° 17)

	Bonjour à tous,
en réponse au sujet de "Par jh le 15 janvier 2014 à 08h10 (n° 12)" 
Il y à un moyen (il faut avoir un blender prévu pour mixer les glaçons) super, congeler les morceaux de fruits, (congeler aussi l'eau ou le lait - en cas d'utilisation - dans des moule à glaçons), mettre tous les ingrédients de la recette dans le blender, mixer,...et vous aurez une glace onctueuse immédiatement prête (ou à mettre au congel).
ce n'est pas de moi, cherchez sur le web, il y à plein de recettes, mais le l'ai fait et en suis très satisfait. Posté par youfou le 14 décembre 2016 à 17h36 (n° 16)

	J'aimerais bien aussi la recette du cornet en gaufrette
;-) Posté par karine le 17 juillet 2015 à 16h16 (n° 15)

	Bonjour,

Oui, il faut le battre un peu avant de l'incorporer, mais c'est vrai que ça rends le sorbet plus aéré. Voyez la recette sorbet clémentines pour plus de détails. Posté par jh le 28 mars 2015 à 19h28 (n° 14)

	Bonjour, je vais vous poser la même question que le commentaire 9, qui est de savoir si en ajoutant un blanc d´œuf cela améliorerait la consistance du sorbet? Merci de votre avis. Posté par Dominique le 28 mars 2015 à 12h36 (n° 13)

	Bonjour,

Vous pouvez essayer de mettre au congélateur la préparation, et remuer a intervalles réguliers avec une fourchette, mais le résultat obtenu sera hélas bien médiocre comparée à une sorbetière. Posté par jh le 15 janvier 2014 à 08h10 (n° 12)

	Bonjour.je voudrais savoir comment je pourrai faire sans sorbetière.et je voulais aussi vous demander comment je pourrais faire pour faire la pate a pizza sans robot.j'adore votre site.merci pour votre réponse.je suis désolée de vous posez 2 question. Posté par mimi le 14 janvier 2014 à 16h47 (n° 11)

	Avec ma sorbetière j'ai fais cette bonne recette, facile, je compte en refaire mais avec des melons. Je vous remercie énormément pour tout le bien que vous nous faites. Posté par Samia le 9 septembre 2012 à 10h37 (n° 10)

	Bonjour à tous et toutes,
Une simple question : 
est ce qu'en ajoutant un blanc d'oeuf, nous n'aurions pas une consistance améliorée?
Les autres solidifiants comme l'agar-agar, pectine de pommes ou gélatine doivent évidemment être utilisés à chaud... Je ne vois donc, me semble t il, que le blanc d'oeuf.
A bientôt,
Jacques Posté par jacques le 25 mai 2012 à 10h09 (n° 9)

	Bien sur ! Posté par jh le 11 juin 2011 à 12h48 (n° 8)

	Esque on peut utiliser d'autre fruits avec la meme recette mais sans alcool?? Posté par yasmine le 10 juin 2011 à 19h59 (n° 7)

	Vous dites que nous pouvons congeler les fruits frais mais ensuite nous devons donc les décongeler pour les mettre en sorbetière pouvons-nous recongeler ses fruits après? Posté par val. le 1 octobre 2009 à 09h13 (n° 6)

	J'en ai donc fait hier, mais je ne l'ai pas réussi, très bon, mais plutot une compote glacée, pas suffisament prise, je recommence avec une vielle sorbetière pour voir si c'est mieux, j'ai peut-être mis trop d'alcool c'est pour ça que ça n'a pas bien pris, je reviendrai donner le resultat, en tout cas c'était fameux tout le monde a adoré!! merci Posté par MarieA le 7 aout 2009 à 09h15 (n° 5)

	Pour MarieA : Hélas pas facile car ça dépend de la taille et la maturité des poires. A la louche je dirais 300/400 grammes. Posté par jh le 6 aout 2009 à 17h02 (n° 4)

	Puis-je avoir le poids des poires prêtes à l'emploi, SVP.
Je viens de chercher des recettes et la votre me plait davantage que toutes celles des grands chefs, merci beaucoup! Posté par MarieA le 6 aout 2009 à 08h30 (n° 3)

	Pour leti : pour accentuer le gout de poire, mais ce n'est pas obligatoire. Posté par jh le 30 juin 2009 à 06h27 (n° 2)

	Bonjour je voudrais savoir pourqoui vous mettez de l'alcool de poire et est-ce que c'est obligatoire? merci Posté par leti le 30 juin 2009 à 06h22 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette (comme déjà 2 autres personnes)
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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