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Rezept
Sorbet von Reneklode und Vanille

Ein Rezept von Sorbet von Reneklode und Vanille, am 19.04.2024

Zutaten
400 g reife Renekloden 1 Vanilleschote
100g Zucker 2 Stiick Bio-Zitronenschale (6-8 cm lang)
100 ml Champagner (oder Sekt)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir etwa 550 g Sorbet | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 170 kcal

Zubereitung

]_. Die Renekloden waschen, halbieren und entkernen. Die Halften nochmals halbieren. Die Vanilleschote mit einem
scharfen Messer langs aufritzen und das Mark mit dem Messerriicken herausschaben.

2. Den Zucker mit 200 ml Wasser in einem kleinen Topf (20 cm @) aufkochen. Vanilleschote und -mark, Zitronenschalen und
die Reneklodenviertel hineinlegen. Wieder aufkochen lassen und die Friichte bei schwacher Hitze in etwa 3 Min. weich
kochen. Vom Herd nehmen und auskiihlen lassen. Vanilleschote und Zitronenschalen entfernen.

3. Die Renekloden mit dem Sud in ein hohes Gefal fillen und mit dem Piirierstab fein mixen. Das Piiree durch ein feines
Sieb streichen und gut mit dem Champagner verriihren.

4. DieFruchtmischungin die Eismaschine fiillen und cremig fest frieren lassen. Das fertige Sorbet aus der Eismaschine
schaben und sofort servieren oder in einem Gefrierbehalter tiefkiihlen.
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