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Letzte Woche /waren wir bei
unseren Nachbarn zum Grillen
eingeladen. Sandra, unsere
Gastgeberin hat als Dessert ein
kostliches Zitronen-Sorbet mit
Prosecco serviert. Fir mich gab es
anstatt dem Prosecco einen Schuss
Wodka. Vielen Dank Sandra, for
das tolle Essen und die Inspiration V?Af; 'ff“dﬁormfiiﬂer
fUr dieses ,,Rezept der Woche". olfgang Moller

Rezept:
fir 8 Personen *Verwenden Sie nur ungesprifzte
Limonen oder Zitronen.

Schale von 2 Limonen N ) o L
oder 1 Zitrone *Schdélen Sl_g die Limonen mlf einem
Kartoffelschdler und hacken die Schale
110 g Zucker in kleine Wurfelchen.
140 g Wasser
*Kochen Sie das Wasser, die
100 g Limonensaft Schalenwdrfel und den Zucker in einer
300 g Mineralwasser Pfanne auf, danach lassen Sie den Sirup
noch ca. 5 Minuten auf kleiner Hitze

.. . . kdcheln. Danach gut auskUhlen lassen.
Sie konnen die Hdlfte 9

des Mineralwassers *Mischen Sie den kalten Sirup mit dem
durch frockenen Limonensaft und dem Mineralwasser
WeiBwein ersetzen. (und Wein)

*Haben Sie keine Eismaschine, (so wie ich) dann fillen Sie die
fertige Masse in eine MetallschUssel und stellen Sie fur ca. 1,5
Stunden in den TiefkGhler.

eDanach rUhren Sie das Limonen-Sorbet mit einem
Schneebesen jede halbe Stunde gut durch. Je besser und
ofter Sie die Masse durchrihren, desto geschmeidiger wird die
Konsistenz inres Sorbets. Nach ca. 4 Stunden ist Ihr Sorbet fertig.

Serviertip:

Servieren Sie das Limonen-
Sorbet in einem Whisky
Tumbler oder Eisglas mit
etwas Prosecco oder
einem Schuss Wodka. Als
Garnitur verwenden Sie ein
Blatft Minze und eine
hauchdinne Limonen-
scheibe.
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