Pour 4 personnes

Lavez les prunes puis ouvrez-les afin de les dénoyauter.
Arrosez-les du jus de citron puis passez le tout au mixeur.

Versez la purée obtenue dans un bac a glace et réservez-la au
congélateur.

Faites ensuite bouillir dans une casserole 10cl de créme liquide
ainsi que le sucre vanillée. Laissez refroidir hors du feu.

Mélangez la creme vanillée a la purée de prunes. Fouettez
ensuite la créeme liquide restante. Incorporez-la au mélange de
fruits et de créme vanillé.

Replacez le bac a glace au congélateur et réservez pendant au
minimum 6 heures. Mélangez régulierement la glace au cours
de la congélation afin d’éviter que des paillettes de glace ne se
forment.

Bon appétit !

200g prunes :
50g de sucre en poudre :
30cl de créme liquide

15g de sucre vanillé
1caS de jus de citron
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