
Popsicles au lait de coco et
limoncello

Connaissez-vous  les  popsicles?  Ces  esquimaux  à
réaliser soi-même avec des ingrédients naturels?
J’ai récemment acheté des moules à popsicles (un
peu comme ceux-ci). Il ne me restait plus qu’à
trouver  une  recette  pour  les  essayer.  L’été
dernier, j’ai reçu un petit flacon de limoncello
et je me demandais comment l’utiliser. J’ai donc
cherché des recettes sur Pinterest et je suis
tombée  sur  ces  popsicles  au  lait  de  coco  et
limoncello sur le site Sweet Peas and Saffron de
Denise. J’ai décidé de les tester…
Pour 8 popsicles
Préparation : 10 min
Réfrigération: environ 6 à 12h

400ml de lait de coco en conserve; 40ml de limoncello; 180g de
sucre glace; le jus de 2 citrons

https://recettesexpress.com/index.php/2016/05/15/popsicles-au-lait-de-coco-et-limoncello/
https://recettesexpress.com/index.php/2016/05/15/popsicles-au-lait-de-coco-et-limoncello/
http://www.femmeactuelle.fr/cuisine/tendance-cuisine/tendance-popsicles-sucettes-glacees-22777
https://www.amazon.fr/niceeshop-Glac%C3%A9e-Sucette-Couleur-Al%C3%A9atoire/dp/B00LM58KPE/ref=pd_sim_sbs_201_1?ie=UTF8&dpID=41pLEEmcXaL&dpSrc=sims&preST=_AC_UL160_SR160%2C160_&refRID=JQF975JXTVBFFRMF50JG
http://sweetpeasandsaffron.com/2015/07/creamy-coconut-and-limoncello-popsicles.html#more-6768
http://sweetpeasandsaffron.com/2015/07/creamy-coconut-and-limoncello-popsicles.html#more-6768
https://fr.wikipedia.org/wiki/Limoncello


Mixez ensemble tous les ingrédients.
Assurez-vous que le sucre soit bien dissout et que le lait de
coco ne fasse pas de grumeaux.

Versez la préparation dans les moules à popsicles: mes moules
m’ont  permis  de  réaliser  huit  popsicles  mais  selon  leur
taille,  vous  obtiendrez  peut-être  un  nombre  différent  de
popsicles.

Laissez congeler pendant 12h ou du moins jusqu’à ce que les
popsicles soient bien glacés.



Passez les moules sous un filet d’eau chaude pendant environ
30 secondes avant de démouler les popsicles.

 


