Betty Bossi

Zitronengras-Sorbet
mit Mango

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Ziehen lassen: ca. | Std. 30 Min.
Gefrieren: ca. 5 Std.

Ergibt ca. 6dl

Sorbet
4 dl Wasser
120 g Zucker

5 Stangel Zitronengras,
Inneres fein geschnitten,
ergibt ca.60g

I Limette, nur Saft,
die Hilfte davon beiseite
gestellt

Wasser mit Zucker und Zitronen-
gras aufkochen, Hitze reduzieren
ca. |10 Min. kécheln. Pfanne von der
Platte nehmen, zugedeckt ca. | Std.
ziehen lassen. Flissigkeit in eine
weite Chromstahlschiissel absieben,
Limettensaft beigeben, auskiihlen.

Gefrieren: Sorbet-Masse ca. | Std.
anfrieren. Schissel herausnehmen,
Sorbet mit dem Schwingbesen
kraftig durchrihren. Diesen Vorgang
3-mal nach jeder weiteren Stunde
wiederholen, damit ein gleichmassig
gefrorenes Sorbet entsteht. Sorbet
herausnehmen, mit den Schwing-
besen des Handriihrgerites ge-
schmeidig rithren, nochmals ca.

| Std. gefrieren.

| reife Mango

beiseite gestellter
Limettensaft

Fruchtfleisch der Mango beidseits
entlang dem flachen Stein abschnei-
den, schilen. In Schnitze schneiden,
in eine Schiissel geben, mit Limet-
tensaft betriufeln, ca. 30 Min. zuge-
deckt ziehen lassen.

Servieren: Aus dem Sorbet mit
einem Glaceportionierer Kugeln
formen, mit Mangoscheiben in ge-
kiihlten Glasern anrichten. Eine an-
dere originelle Servierméglichkeit
siehe «Glace mit Schockolande-
deckel».

P> Lisst sich vorbereiten: Sorbet ca.
| Monat im Voraus zubereiten, zu-
gedeckt im Tiefkiihler aufbewahren.
Ca. |5 Min. vor dem Servieren in
den Kiihlschrank stellen.

Pro Person: Og Fett, | g Eiweiss,
41 g Kohlenhydrate, 721 kJ (172 kcal)

» Schlicht in der Farbe,
spektakuldr im Geschmack.

Glace mit Schokoladedeckel

Glace einmal anders serviert! Glace bis knapp unter

den Rand in einen Glacebecher oder ein Trinkglas [\
fullen, fir 2—3 Stunden in den Tiefkiihler stellen. _
Glaser herausnehmen, fliissige Schokolade oder ! "’f/

Kuchenglasur daraufgiessen, bis die Schokolade
Giber den Rand lauft. Auf dem kalten Glas wird der
Schokoladedeckel sofort fest.
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