
Sorbet au thé  
vert  

 Granité au chocolat et  à 
la pastèque 
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MATERIEL NECESSAIRE MATERIEL NECESSAIRE 
  

   
  
PREPARATION ET REALISATION PREPARATION ET REALISATION 
 
  
  
   
 
   
  
 
 
 
 
CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

50 cl d’eau  
4 c à c de thé glacé parfumé   
400 gr  de sucre  
20 cl de lait de coco  
15 cl de jus de citron   

1 sorbetière              

1- Faire infuser une nuit le thé dans l’eau. 
2- Le lendemain, filtrer le thé puis chauffer 25 cl du thé infuser et 
dissoudre le sucre dedans. Laisser refroidir puis ajouter le jus de citron et 
le lait de coco. 
3- Mettre le tout au froid 2 heures. 
4- Verser dans la sorbetière, mettre en marche et laisser tourner 20 min. 
5- servir   

  

 

4  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

25 minutes 

Facile 

05 minutes 

40 gr de chocolat noir 
50 gr de sucre 
1 citron 
35 cl de crème liquide 
1 petite pastèque   

4 coupes à glace           1 râpe        1 robot      1 chinois           1 presse 
agrume

1- Eplucher la pastèque, retirer les pépins, la couper grossièrement 
puis mettre les morceaux dans le robot et mixer. Passer au chinois, 
verser dans un saladier. 
2- Presser le citron et ajouter le jus à la pastèque ainsi que le sucre. 
3- Mettre au congélateur durant 3 heures en remuant régulièrement.  
4- Râper le chocolat à l’aide d’une râpe. 
5- Monter la crème en chantilly. 
6- Répartir le granité dans les coupes à glace puis ajouter la crème et 
décorer avec les copeaux de chocolat. 
  

  

 

4  personnes 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 

15 minutes

Facile 

0 minute


