Ingrediénten:

Sorbet:

2gr gelatine

2dl water

100 gr suiker

2dl witte port

17%dl citroensap

33 gr  gepasteuriseerde eiwit

stijfgeklopt
Afwerking:
10 st  muntblaadjes
1 st citroen
Indekken:
champagneflutes
Presentatie:

Port-citroensorbet

Bereidingswijze:

Sorbet:

Week de gelatine in koud water. Verhit water en los hierin de suiker op. Voeg van
het vuur af het voor-geweekte gelatineblaadje toe. Voeg witte port en citroensap
toe. Laat afkoelen en draai tot ijs. Voeg gedurende de laatste 5 min. het
stijfgeslagen eiwit toe.

Afwerking:
e Pluk de muntblaadjes
e Snijd de citroen in plakjes en vervolgens in % partjes.

Champagneflute met lange sorbetlepel

Presentatie:
o Legeenijsbolletje in het champagneglas. Garneer met % plakje citroen en
muntblaadje.
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