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5 belles oranges; le jus d’un demi-ci- ;
tron; 1 cuillerée a café de zeste de!
citron; 15 0gdesucre glace; 250 q gfe5
lait condensé non sucré: 7 pincée)
de sel; 1 blanc d'ceuf: quelquies:

amandes effilées et griflées,

1. Mettre dans une terrine le jus
du demi-citron, des 5 oranges ain-
si quelezeste. Ajouter 130 gdesu-
cre glace et le lait condensé. Mé-
langer bien le tout et mettre 1|
heure au réfrigérateur, afin quela|
préparation soit bien froide. En-!
suiteressortir le mélange etle bat-
tre au fouet électrique pendant 10
minutes, afin qu’il soit bien lisse.
Verser le tout dans le bac a'glace.
Mouillerun peual’eau, le dessous
dubacetle placerdansle congéla-
teur, réglé au plus froid. Remettre
la terrine vide dans le réfrigéra-
teur. '

2. Battre un blanc d’ceuf en

: — S
sucre glace et remier tout douce-

ment. Aubout de 30 minutes, lors- |
que le sorbet commence & pren-
dre, le renverser dans la terrine |
trés froide et battre. Incorporer!
délicatement le blanc d’ceuf au'
sorbet. Remettre le tout dans le:
bac du congélateur. Lorsque lej
sorbet est pris, Cest-a-dire aprés 3

‘heures aumoins, serviren coupes, :

| neige trés ferme. Ajouter 0 gde

garnir d’amandes effilées. .




