Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Holunderbeeren-Sorbet & Gaishirtle

.

Zutaten:

* 500 ml ungesiifdter Holunderbeerensaft

e 120-150 ml Holunderblitensirup (je nach Geschmack)
¢ 100 ml Apfelsaft

¢ Saft einer Zitrone

¢ 1Blatt Gelatine

e Wer mochte: 2-4 cl Rum (aus Baden-Wiirttemberg)

Extra: 2 reife kleine Birnen (Z.B. die Sorte Gaishirtle)

Zubereitung
Die Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen. 100 ml Apfelsaft erwarmen und darin die gut
ausgedriickte Gelatine riihrend auflosen.

AnschlieRend das Gelatinewasser mit Holunderbeerensaft, Holunderbliitensirup und dem Zitronensaft
vermischen.

Alles in einer Eismaschine frieren. Alternativ im Gefrierfach frieren und dabei alle 45 Minuten mit dem
Schneebesen durchriihren.

Wer mochte, aromatisiert das Sorbet mit 2-4 cl Rum, sobald das Sorbet schon gefroren ist.
Zum Servieren kleine, reife Birnen schalen, halbieren und das Kerngehause entfernen.
In Dessertglaser je eine Birnenhalfte und eine Kugel Sorbet geben.

Tipp: wer mochte, kann zusatzlich etwas Birnensaft, Streuobst Cider oder Sekt in die Dessertglaser fillen.



