Blabzer/hindbaer sorbet

Tilberedningstid Antal personer Forfatter
40 min 750ml Anna's Favoritter
Ingredienser

e 200g frosne hindbaer

e 100g frosne blabaer

e 300g sukker

e 25+0,5dlvand

e 1 citroner bade skal og saft
e 1 aggehvide

Fremgangsmade
Bland sukker og 2,5dl vand sammen og kog det op sa alt sukkeren er smeltet.
Lad sukkersiruppen afkgle til kgleskabstemperatur.

Riv citronskal fra en hel citron og pres citronsaften heraf.

Kom hindbaer, bldbaer, citronskal og -saft samt den resterende maengde vand i en blender.

Si herefter baermassen, sa du sikre dig at massen er helt glat uden stykker af citron eller baerkerner.
Kom lidt efter lidt sukkersirup i baermassen. Brug aegtricket til at sikre at du neer den perfekte maengde
sukkersirup.

Tip - £gtricket

For at sikre dig at din sorbet har den perfekte maengde sukkersirup og altid opnar den rette
konsistens, kan du bruge zegtricket.

Kom et ukogt ag ned i din sorbemasse.

Nar aegget stikker op over overfladen med et omgang af en 5 krone, har du ramt den rette
maengde sukkersirup. Hvis aegget synker til bunds kommer du mere sukkercirup i.
Sukkersiruppen skal sikre at sorbeen ikke krystalisere, men for meger sukkersirup kan ggre
den for blgd.

Jeg har en ismaskine til min ankersrum rgremaskine og massen skal derfor vaere helt kold fgr jeg kan komme
den i min ismaskine. Den szettes derfor pa kgl natten over eller pa frys i 15 minutter.

Nar massen er kold, haeldes den over i ismaskinen og kgr i ca. 20-30 min.

Imens ismaskinen kgre piskes aeggehviden stiv.

Nar sorbeen begynder at fryse tilsaettes den stive seggehvide.

Herefter kgrer sorbeen videre i 10-20 min. til den har en konsistens som kan holde sin form. (se videoen)

Kom i en isboks og pa frys til den skal serveres.



