Pflaumen - Sorbet

Kategorien:  Eis, Sorbet
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Pflaunen
200 Gramm Zucker
1 Zitronensaft
1 Vani | | e- Essenz

Anleitung:

Pfl aumen hal bi eren und entsteinen. Mt dem Schnei dstab des

Handr ihrers gl att pirieren; das Piree darf aber etwas Struktur
behal ten. Piree in einen mttel groRen Topf geben und bei naRki ger
H tze erwdrnen. Zucker und Zitronensaft hineinrthren. Unter

gel egentli chem Riuhren etwa 15 M nuten kochen, bis die M schung
rubi nrot ist und etwas eingedi ckt.

Abschnecken und gegebenenfal | s nachzuckern. Vom Herd nehnmen und die
Vani | | e- Essenz hinei nridhren. In eine Schissel gielRen und auf
Zi mrer t enper at ur abkihl en | assen

Zugedeckt nehrere Stunden oder Uber Nacht in den Kuhl schrank stellen
Dann in der Ei smaschine gefrieren |assen

Servi ervorschl &ge: Je eine Kugel Eis in eine Pfirsichhalfte geben
oder in eine Ei sschale. Mt M nze garnieren

Anmer kung: Ob man dunkel hdutige Pflaunen mt hell em Fl ei sch oder
rothdutige mt rotemFleisch nimt, die Farbe des Sorbets ist imer
gleich. Eigentlich erwartet man, dalR das Sorbet wi e gefrorenes

Pfl aunenmus aussi eht. Aber wahrend des Gefriervorgangs scheint ein
Winder zu geschehen: Sel bst ohne Sahne oder Eier entsteht ein

crem ges Sorbet von satter rosa Farbe



