Kirschsorbet
mit Mandelstreifen

Zutaten:

500 g Kirschen

frisch gepresster Saft von
2 Zitronen

- 4 Stangel Zitronenmelissse
125 g Zucker

100 ml Kirschsaft

250 g Sahne

50 g Butter

200 g Zucker

200 g Mandelblattchen
100 g Mehl

Zubereitung:

Fir das Sorbet Kirschen
waschen und entsteinen.
Ein Drittel der Kirschen
fein wiirfeln, den Rest mit
dem Zitronensaft mit einem
Stabmixer fein piirieren.
Melisse abbrausen und tro-
cken schiitteln. Blittchen
~abzupfen, fein hacken und
mit den Kirschwiirfeln un-
ter das Piiree riihren. In ei-
nem kleinen Topf den Zu-
cker mit 3 EL Wasser auf-
kochen und goldbraun ka-
ramellisieren lassen. Mit
dem Kirschsaft abloschen

und so lange kochen, bis
sich der Zucker wieder ge-
16st hat. Kirschpiiree unter--
mischen und die Masse ab-
kiihlen lassen. Masse in ei-
ne Schiissel fiillen und in
ein Tiefkiihlfach stellen. 1
Stunde anfrieren lassen,
umriihren. Danach alle 30
Minuten wieder umriihren,
bis die Masse in 4 bis 6
Stunden cremig-fest gefro-
ren ist.

~ Fiir die Mandelstreifen den

Backofen auf 200 Grad vor-
heizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Sah-
ne, Butter und Zucker in ei-
nem kleinen Topf kurz auf-
kochen, dann vom Herd
nehmen. Mandelblittchen
und Mehl mit der Sahnemi-
schung verrithren. Mandel-

‘masse mit einem Teigscha-

ber moglichst diinn auf dem
Blech verteilen. Im Ofen 15
bis 20 Minuten goldbraun
backen. Das Blech aus dem

.Ofen nehmen. Mit einem

Pizzaschneider die Mandel-
platte in Streifen schneiden.



