
2  T A S S E S  R H U B A R B E  C U B E
1  T A S S E  S U C R E  K E T O  S T Y L E

E R Y T R I T O L
2  C . À  S O U P E  J U S  D E  C I T R O N  

1  T A S S E  E A U
4  C . À  T H É  G I N G E M B R E  F R A I S ,

R Â P É



Sorbet à
la rhubarbe
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Sortir les cubes 5 à 10 min à l'avance

Réduire en purée dans le hachoir sonic.

Ajouter un peu d'eau au besoin.

1.

2.

3.

 N.B. Après 7-10 jours au congélateur, le sorbet a 

 tendance à cristalliser. Pour retrouver la bonne

consistance, il s'agit tout simplement de le

ramener à la température de la pièce et répéter les

étapes de brassage et congélation.

Laver les tiges de rhubarbe et les peler

seulement si elles sont trop fibreuses, car vous

perdriez alors la belle couleur (procéder

comme pour le céleri, en tirant sur les fibres).

Couper en morceaux d'environ 1,5 cm.

Cuire 4 minutes au cuiseur à déjeuner.

Hacher en purée avec le sucre, le gingembre,

le citron et une quantité d'eau.

Congeler dans les cubes à glaçons, min 3h.
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ÉTAPE 1 ÉTAPE 2

https://www.soscuisine.com/techniques-culinaires/legumes/?lang=fr#celeri

