Sahne - Sor bet

Kategorien:  Eis, Sorbet
Zutaten fur: 4 Portionen

900 m  \Wasser
250 Gramm Zucker, fein
2 Zitronen, Saft davon
Vani | | eessenz
300 m  Crene double
3 Ei wei ss

Anleitung:

Das Wasser in einem grossen Topf aufkochen und den Zucker dazugeben
Wenn er sich aufgel oest hat, ein wenig Wasser verdunsten | assen und
den dabei entstehenden Schaum abschoepfen. Den Kochtopf vom Herd
nehmen, sobal d das Wasser zu Sirup eingedi ckt, aber noch kalt
gebl i eben ist. Dann den Zitronensaft und die Vanill eessenz

unt erruehren und vol | konmen abkuehl en | assen. Crenme doubl e und
Eiweiss in jeweils einer separaten Schuessel steif schlagen und
nachei nander in den kalten Sirup einruehren. Diese Mschung in eine
Schuessel giessen und ins Gefrierfach stellen

Sobal d das Sorbet gut angefroren ist, aus dem Kuehl schrank nehnen
und es mt ei nem Schneebesen ruehren, um grosse Ei skl unpen

auf zul oesen. Zum Gefrieren wi eder zurueck in das Ei sfach geben. Das
Sor bet zehn M nuten vor dem Servi eren aus dem Ei sschrank nehnen!



