
BLUTORANGENSORBET
25 Min.

AKTIV
6 Std. 25 Min.

GESAMT
155 kcal
PRO PERSON

i vegan, ohne Laktose, ohne Gluten  |  Fett: 0 g, Kohlenhydrate: 35 g, Eiweiss: 2 g pro Person

DAS BRAUCHTS FÜR 4 PERSONEN
Blutorangen aushölen
4 Blutorangen, heiss abgespült,

trocken getupft

Sorbet
1 ½ dl Wasser

80 g Zucker

1 Blutorange, heiss abgespült, trocken
getupft, abgeriebene Schale, ganzer
Saft

1 Zitrone, ganzer Saft

UND SO WIRDS GEMACHT
Blutorangen aushölen
Von den Orangen die Deckel von je ca. 2 cm Dicke
abschneiden. Fruchtfleisch sorgfältig mit einem Messer aus
den Orangen lösen, in einen Mixbecher geben.
Orangenschalen und Deckel zugedeckt ca. 4 Std. oder über
Nacht gefrieren. Ausgelöstes Fruchtfleisch fein pürieren.

Sorbet
Wasser und Zucker in einer Pfanne  aufkochen, Hitze
reduzieren, ca. 2 Min. kochen, auskühlen. Orangenschale und -
saft mit dem Zitronensaft und dem pürierten Fruchtfleisch zum
Sirup geben.

Gefrieren
Sorbetmasse in eine weite Chromstahlschüssel giessen, ca. 3
Std. gefrieren, pürieren. Sorbet in die gefrorenen
Orangenschalen füllen, nochmals ca. 2 Std. gefrieren.
Orangendeckel auf das Sorbet legen, anrichten.

Tipp:

Evtl. restliches Sorbet zugedeckt im Tiefkühler
aufbewahren. Haltbarkeit: ca. 2 Wochen.

Das Rezept findest du hier wieder:

fooby.ch/de/rezepte/21306/

GUT ZU WISSEN


