GLACE RHUM RAISINS EN SORBETIERE 
Ingrédients :

· 120 g de raisins secs 

· 80 ml de rhum (plus si vous le souhaitez) 

· 1 boite de lait concentré NON SUCRE (410g)
· 200 ml de crème fraiche liquide entière 

· 90 g de sucre glace 

· 2 c à c de maïzena 

Préparation :

Mettre les raisins à gonfler dans le rhum au moins 30 mn. 

A part bien mélanger dans un mixer ou dans un blender, le lait concentré non sucré, la brique de crème fraiche, le sucre glace et la maïzena. 

Mettre à turbiner 20 mn, puis ajouter les raisins macérés et turbiner de nouveau au moins 15 mn. 

Mettre dans un bac et conserver au congélateur

Cette glace est très onctueuse. 
La sortir 15 mn avant pour la dégustater. 
