Bellini - Sorbet

Kategorien:  Slssspeise, Dessert, Eis
Zutaten fur:  6-8 PERSONEN

175 Gramm Zucker
4 Wi sse, reife Pfirsiche
450 G evtl. Konserve; ca.
1 Linette
500 m  Trockener Sekt

Anleitung:

Zucker mt 450 m Wasser in einem Topf erhitzen und dabei ruehren
bis die Kristalle aufgel oest sind, dann den Sirup aufkochen und 5
M nut en koechel n | assen. Vom Herd nehnen, auskuehlen und im

Kuehl schrank erkalten | assen

Von den Pfirsichen die Haut abzi ehen. (Wderspenstige Fruechte dazu
vorher mt kochendem Wasser uebergi essen und anschl i essend
abschrecken.) Abgezogene Fruechte hal bieren. Den Stein jeweils
entfernen. Fruchtfleisch grob zerkleinern. Linmette auspressen, den
Saft durch ein Sieb zum Pfirsichfleisch gi essen. Beides zusamen i m
M xer puerieren. Kalten Zuckersirup dazuruehren und i m Kuehl schrank
noch ei nmal gut durchkuehl en | assen

Sor bet pueree in die Ei smaschine giessen und gefrieren | assen

Das wei che Sorbet in eine Schuessel unfuellen und fuer etwa 30
Mnuten ins Gefrierfach stellen, danmt es fester wrd.

Sorbet mit einem Portionierer zu Kugeln fornen, in weite G aeser
fuell en, mt gekuehltem Sekt aufgi essen und sofort servieren

Ti pp: Di e Schuessel fuer das Sorbet und die weiten Servierglaeser im
Gefrierfach vorkuehl en



