&

_ L
Iy d

F

I { ri {f ‘." /
) Tkl 9;;‘ 1P AN Jj-n.' {é/ °{‘)"\\'—"' Yy
ot LA vy v S AU ﬁ; y Lé UV L

—

_,ii"r-u _

e

Zitronen und Minzensorbet vonbiekiche

Mengen fur 51 Personen

Quelle: https://fooby.ch/de/rezepte/16048/zitronensorbet?startAuto1=4

3.19 Liter Wasser
1.91 kg Zucker

25.5 Stiick Zitronen
51 g Ingwer

510 g Minze (frisch)

Wasser und Zucker in einer Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 2 Min.
kochen, auskuhlen.

Zitronenschale abreiben und Saft auspressen.

Ingwer fein reiben mit der Zitronenschale und -saft sowie aufgefangenem
Zitronensaft zum Sirup giessen.

Gefrieren

Zitronensirup in eine weite Chromstahlschissel

giessen, ca. 3 Std. gefrieren, dabei 4-mal gut durchrihren.

Glace in die gefrorenen Zitronenschalen fillen, nochmals ca. 2 Std. gefrieren.
Mit den Zitronendeckeln servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/zitronen-und-minzensorbet--10



