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GU Rezepte

Rezept
Johannisbeer-Sorbet mit Minze

Ein Rezept von Johannisbeer-Sorbet mit Minze, am 19.04.2024

Zutaten
400 g TK-Johannisbeeren (rote) 75¢g Zucker
1 Stangel Minze
AuBBerdem
Eismaschine
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 110 kcal, 1 gEW, 24 g KH

Zubereitung

1. Die Johannisbeeren in einen Standmixer fiillen und in ca. 10 Min. leicht antauen lassen. Zucker und 150 ml Wasser in
einem Topf unter Riihren aufkochen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Die Johannisbeeren mit dem heiRen Zuckersirup
Ubergieflen und fein purieren. Das Johannisbeerplree durch ein feines Sieb streichen, um die Kernchen zu entfernen.

2. Die Minze waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter das Piiree mischen. Die Johannisbeer-Minze-Mischung
in die Eismaschine fiillen und in ca. 45 Min. cremig bis fest gefrieren lassen. Das Sorbet aus der Maschine [6ffeln und in
vier Schalchen servieren.

3. Ohne Eismaschine das Johannisbeer-Minze-Piiree in eine flache Schale flllen und 2-3 Std. tiefkiihlen. Dabei einmal pro
Stunde mit einer Gabel durchriithren und das Eis auflockern, sodass eine feine Kristallstruktur entsteht.
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