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Rezept
Basilikumsorbet mit gerosteten Macadamianiissen

Ein Rezept von Basilikumsorbet mit gerosteten Macadamianissen, am 20.04.2024

Zutaten
40g Zucker 100 ml Weillwein
1/2 Bio-Limette 3 Eiweilte (GroRe M)
1Bund Basilikum (abgezupft 20 g) 30g Macadamianiisse
Rezeptinfos

PortionsgroBe Flir etwa 300 g Sorbet | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 125 kcal

Zubereitung

Den Zucker mit WeilRwein und 100 ml Wasser und in einem kleinen Topf (20 cm @) mischen. Die Limette heils abwaschen
und trocknen. Mit dem Sparschaler ein 6-8 cm langes Stiick Schale abziehen und zur Zuckermischung geben. Die
Mischung aufkochen und bei schwacher Hitze 2-3 Min. kdcheln lassen, bis sich der Zucker gelést hat. Den Sirup vom Herd
nehmen und vollstédndig auskiihlen lassen. Die Limettenschale entfernen.

Die Limettenhalfte gut auspressen. Die Eiweilde in einer sauberen Schiissel mit dem Handriihrgerat zu cremigem, nicht zu
festem Schnee schlagen. Die EiweiRmasse mit Zuckersirup und Limettensaft verriihren. Die Mischung 1 Std. ins
Tiefkihlgerét stellen, bis sie eiskalt ist.

Inzwischen das Basilikum waschen, trocken schiitteln und abzupfen. Die Blatter in ein hohes Gefalt geben und kiihl
stellen. Die EiweiRmischung aus dem Tiefkiihlgerat nehmen und zum Basilikum giefRen. Alles mit dem Prierstab
moglichst schnell fein mixen. Die Basilikummischung in die Eismaschine flllen und cremig fest frieren lassen.

In der Zwischenzeit die Macadamianiisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett in etwa 3 Min. goldbraun résten. Auf
einem Teller abkihlen lassen.

Das Basilikumsorbet aus der Eismaschine schaben und in gefrosteten Glasern oder Schélchen anrichten oder in einem
Gefrierbehalter tiefkiihlen. Mit den Nissen bestreuen und sofort servieren.
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