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Erdbeersorbet

Fiir 4 Portionen:
500 g Erdbeeren
125 g Zucker

1 Zitrone

1 P. Vanillinzucker

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Gefrierzeit: ca. 6 Stunden
Pro Portion ca. 186 kcal/779 kJ, 1 gE, 1 g F, 41 g KH

1 Die Erdbeeren waschen, putzen und abtropfen lassen.
AnschlieBend klein schneiden und mit dem ausgepressten Saft der
Zitrone betraufeln. 10 Minuten ziehen lassen.

2 200 ml Wasser mit dem Zucker und dem Vanillinzucker in einem
Topf unter Ruhren zu einem Sirup einkochen und abkuhlen lassen.
Die Erdbeeren im Mixer purieren, den Sirup unterheben.



