Malinovy sorbet s ruzemi
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Suroviny

Porce: 6

- krupicovy cukr 300 g

- maliny 500 g

- Na ozdobeni

- bilek 1 ks

. ruzové listky 1 hrst

- krupicovy cukr 1 sklenice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6
Postup:

1

Do kastrolu nalijte 300 ml vody a nasypte cukr. Na mirném ohni michejte, dokud se cukr nerozpusti.
Potom zvyste teplotu, privedte smés do varu a prudce varte 3-4 minuty, abyste ziskali lehky sirup.
Odstavte z plotny a nechte tplné vystydnout.

2

Maliny rozmackejte, propasirujte pres sito a odstrante jadérka. Malinovou kasi vmichejte do
vychladlého sirupu. Smés nalijte do vhodné nadoby, dejte do mrazaku a pravidelné Slehejte, aby
sorbet mél hladkou texturu. Nebo smés dejte do zmrzlinového strojku a nechte ho pracovat, dokud
nezmrzne.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

3
Kandovani razovych listki na ozdobu: Nékolik hodin pred podavanim lehce naslehejte vidlickou

vajeCny bilek. Do bilku namocte kazdy rizovy listek a obalte v cukru. RozlozZte listky na ubrousek,
nebo pecici papir, a nechte schnout az do servirovani. Sorbet vydrzi v mrazéku i mésic, ale ruzové
listky vydrzi jenom den, takZe je musite pripravit ten samy den, kdy chcete sorbet podavat.



