Champagner-Sorbet

Champagner-
sorbet

SORBET AU CHAMPAGNE

Zuiaten fiir 6 Personen:

400 g Zucker

Saft von 4 Zitronen

I Flasche trockener
Champagner

Y2| Wasser unter 6fterem Um-
rithren mit dem Zucker kochen
lassen, bis der Zucker véllig
aufgeldst ist. Den Sirup dann
unter wiederholtem Riihren
abkiihlen lassen und mit dem
Zitronensalt mischen. Den kal-
ten Sirup mit dem Champa-
gner verrilhren, die Masse in
eine elektrische Eismaschine
(glaciére) fiillen und im Ge-
frierfach des Kithlschranks,
besser noch im Gefriergeriit
cremig rithren. Wenn Sie keine
glaciére haben, so lassen Sie
den Sorbet im Tiefkiihlgeriit
gefrieren, Die Temperatur muly
mindestens — 15° betragen.
Damit der Sorbet weich und
geschmeidig wird, muld man
ihn zweimal jeweils nach

60 Minuten im Mixer durch-
riithren und weitere 60 Minuten
gefrieren lassen. 60 Minuten
vor dem Servieren den Sorbet
aus dem Gefriergeriit nehmen
und in den Kiihlschrank stel-
len. Den Sorbet mit einem Ku-
gelausstecher in eisgekiihite
Gliser filllen und nach Belie-
ben verzieren.

ﬁ
Unser Tip
Statt des Champagners
konnen Sie Weillwein
oder frischgeprefiten
Fruchtsaft fiir ein Sorbet
verwenden, die Frucht-
masse mit Rum, Likor
| oder den Weiweinsor-
bet mit Obst aromatisie-
ren und nach den Vor-
schliigen auf dem Bild
garnieren.




