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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3~

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

150 g Zucker
2 EL Zitronensaft
2 Bléatter Gelatine
400 g Obst der Saison
Holunderblitensirup
051 Cider
Minze
Zitronenmelisse
Strudelteig

Mein persénlicher Tipp

Cider kann auch durch Mostsekt oder
Most (evtl. leicht gespritzt) ersetzt
werden.:

Monika Lindbichler-Sohneg
Seminarbauerin und Referentin flr
Kochen und Erndhrung

Quellen:

e Landwirtschaftskammer
Oberosterreich: Mostkulinarium
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Cider-Frichtesorbet mit Strudelteigfahne
Zubereitung

Cider-Friichtesorbet

o Zucker mit Zitronensaft und 200 ml Wasser sirupartig einkochen lassen.

o Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in Zuckersirup auflosen.

o Die Frichte fein purieren und mit dem Zuckersirup vermischen.

o Die Masse in der Eismaschine etwas 45 Minuten gefrieren und dann noch 20 Minuten
ins Gefrierfach stellen.

o Ohne Eismaschine: Masse in ein flache Schiissel fillen und ca. 2 Stunden gefrieren
lassen.

o AnschlieBend mit dem Mixstab durchmixen und noch einmal gut 1 Stunde gefrieren
lassen.

o Vor dem Servieren noch einmal kurz mit dem Schneidstab durchmixen.

o Mit 2 kleinen in Wasser getauchten Léffeln kleine Nockerl abstechen (evtl. mit
Eisportionierer) und in Sektglaser geben.

o Pro Glas mit einem TL Holunderbliitensirup Gibergief3en und mit Cider auffiillen.

o Mit Minzeblattchen und frischen Friichten garnieren.

Strudelteigfahne

o Strudelteig in grofl3e Dreiecke schneiden, mit Ei bestreichen, mit Vanillezucker
bestreuen und bei 180 °C Ober- und Unterhitze backen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Nachhaltigkeit und LE 14-20

Tourismus



