Creme glacée aux feuilles de figuier

Ingrédients

60 cl de lait entier

20 cl de creme fraiche

6 jaunes d’ceufs

180 g de sucre

5-6 feuilles de figuier fraiches

Préparation
Faire tiédir le lait, couper le feu et y mettre a infuser les feuilles de figuier coupées en
laniéres pendant environ une demi-heure.

Filtrer.

Battre les jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Verser le lait
parfumé sur ce mélange.

Mettre a feu doux dans une casserole en mélangeant sans cesse jusqu’a épaississement.
Couper le feu et ajouter la creme fraiche.

Verser dans la sorbetiére et turbiner jusqu’a ce que la glace soit prise.
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