Cava-Sorbet mit pochierten Aprikosen
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Fur 10 Portionen

ZUSAMMENSETZUNG

25 GEDUNSTETE APRIKOSENHALFTEN
600 g CAVA-SORBET
1 Blatt Blattgold

FERTIGSTELLUNG

. Die Aprikosenhdélften in Viertel schneiden.
. Jeweils 60 g Cava-Sorbet in das gewlnschte Glas fullen.
. 5 Aprikosenviertel auf dem Sorbet anrichten.

. Mit kleinen Stucken des Blattgoldes dekorieren.

GEDUNSTETE APRIKOSENHALFTEN

Fur 100 g

120 g Sauternes (oder Cava, bei Cava 120 g Zucker hinzuflugen)
49 Orangenschalen

1/3 Zimtstange

100 g getrocknete Aprikosenhalften

. Sauternes, Orangenschalen und Zimtstange zum Kochen bringen. Aprikosen hinzufGgen und dunsten, bis sie

weich sind, aber noch nicht zerfallen.

. Die Aprikosen konnen in inrem Sirup 3 Tage bei Raumtemperatur aufbewahrt werden. Im Kuhlschrank halten sie

sich bis zu 5 Tagen.

CAVA-SORBET

Fur 5 kg

2 kg/40% Cava

3 kg/60% Zuckersirup (50 °Brix)

. Sorbetmix herstellen.

. Bis zur gewtinschten Konsistenz pacossieren oder aufschlagen. Bei Verwendung eines Pacojets, Sorbetmix in

einem Pacojet-Becher gefrieren, bis er fest ist und anschlieRend pacossieren.

. Das Sorbet 2 bis 4 Stunden im Gefriergerat fest werden lassen. Bis zum Gebrauch aufbewahren.

Anmerkung: Cava ist ein spanischer Schaumwein, ahnlich wie Champagner.

Wird der Sorbetmix pacossiert, kann er sofort portioniert und serviert werden, er ist jedoch einfacher zu bearbei-
ten, wenn er 1 Stunde im Gefrierschrank fest wird.








