Sorbets

Die beliebtesten Rezepte



© Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH, Koln
Emil-Hoffmann-Str. 1, 50996 Koln

Rezeptfotos: TLC Fotostudio

Coverfoto: TLC Fotostudio

Alle Rechte vorbehalten

ISBN: 978-3-8155-8180-3

www.naumann-goebel.de


http://www.naumann-goebel.de/

Inhalt

Erdbeersorbet

Ananassorbet

Schwarzes Johannisbeersorbet
Zitronen-Basilikum-Sorbet
Papayasorbet

Apfelsorbet
Honigmelonensorbet
Limetten-Mango-Sorbet
Aprikosen-Ananas-Sorbet
Birnensorbet
Beeren-Joghurt-Sorbet
Zitronen-Minz-Sorbet
Rosenblutensorbet

Sorbet von schwarzem Tee und Vanille
Holunderblutensorbet
Gruner-Tee-Sorbet

Sorbet aus Marc de Champagne
Melonensorbet mit Sekt
Campari-Orangen-Sorbet
Pfirsich-Crémant-Sorbet



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.



3 Die Masse in einer Schussel im Gefrierschrank etwa 3 Stunden

gefrieren lassen. Dann noch einmal kraftig durchruhren und
weitere 3 Stunden gefrieren lassen. Kugeln abstechen und auf

Schalchen servieren.



Ananassorbet

Fiir 4 Portionen:

850 ml Ananassaft ohne Zucker
350 g Zucker

3 El Limettensaft

1 Eiweild

Salz



Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Gefrierzeit: ca. 6 Stunden

Pro Portion ca. 488 kcal/2043 kJ, 2 g E, 1 g F, 116 g KH

1 Saft und Zucker verriihren, in einem Topf auflosen und aufkochen
lassen. Etwa 5 Minuten kocheln. Dann abkuhlen lassen und den
Limettensaft  unterruhren. Im  Gefrierschrank in  einer
Metallschussel etwa 5 Stunden gefrieren lassen. Dabei mehrmals
mit einer Gabel grundlich die Eiskristalle unterruhren.

2 Das EiweiB mit 1 Prise Salz steif schlagen und unter das Sorbet

heben, sodass eine glatte Masse entsteht. Im Gefrierschrank fest
werden lassen. Auf Glaser verteilen und servieren.



Schwarzes Johannisbeersorbet

Fiir 4 Portionen:

500 g schwarze Johannisbeeren
120 g Puderzucker

1 Zitrone

1 Eiweild

1 Prise Salz

Minze zum Garnieren

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Gefrierzeit: ca. 6 Stunden
Pro Portion ca. 157 kcal/657 kJ, 3gE, 1gF, 31 g KH



1 Die Johannisbeeren waschen, putzen und die einzelnen Beeren

von den Rispen streifen. Zucker mit 120 ml Wasser in einem Topf
unter Ruhren auflosen und sirupartig einkochen. Abkuhlen lassen.

2 Die Zitrone auspressen. Den Saft mit den Johannisbeeren
mischen, alles purieren und den Zuckersirup unterruhren. Die
Masse durch ein Sieb in eine Schussel streichen und etwa 5 Stunden
gefrieren. Mehrmals kraftig mit einer Gabel umruhren. Das Sorbet
im Mixer glatt ruhren. Das EiweiB mit dem Salz steif schlagen und
unter das Sorbet heben. Im Gefrierschrank erneut fest werden
lassen. Mit dem Eisportionierer Kugeln abstechen und mit Minze
garniert servieren.



Zitronen-Basilikum-Sorbet

Fiir 4 Portionen:

125 g Zucker

3 unbehandelte Zitronen
4 Basilikumblatter

1 Eiweil

Salz

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Gefrierzeit: ca. 6 Stunden
Pro Portion ca. 168 kcal/703 kJ, 2 gE, 1 g F, 37 g KH

1 Den Zucker mit 250 ml Wasser in einen Topf geben. 1 Zitrone
hei abwaschen und schalen. Die Schale zum Zucker geben, diesen



unter Ruhren auflosen, aufkochen und etwa 5 Minuten einkochen.
AnschlieBRend abkuhlen lassen. Die Zitronenschale entfernen. Die
restlichen beiden Zitronen auspressen und den Saft mit dem
Zuckersirup mischen. Die Basilikumblatter waschen, trocken
schutteln, fein hacken und unter die Masse heben.

2 Die Masse etwa 5 Stunden gefrieren lassen und wahrenddessen
mehrmals kraftig umruhren. Das Eiweil mit Salz steif schlagen,
zum Sorbet geben und glatt ruhren. Im Gefrierschrank fest werden
lassen. Mit Zitronenzesten garniert servieren.



Papayasorbet

Fiir 4 Portionen:

1 Papaya (ca. 200 g)
2 El Zitronensaft
1/2 Vanilleschote
75 g Puderzucker

1 Eiweil

1 Prise Salz



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Gefrierzeit: ca. 6 Stunden

Pro Portion ca. 45 kcal/188 kJ, 1 g E, 1 g F, 9 g KH

1 Die Papaya halbieren, die Kerne entfernen, das Fruchtfleisch
herauslosen und wurfeln. Mit dem Zitronensaft mischen und im
Mixer purieren. Abgedeckt kuhl stellen. Die Vanilleschote
halbieren, mit dem Puderzucker und 250 ml Wasser in einem Topf
unter Ruhren aufkochen und kocheln, bis der Zucker sich gelost
hat. Abkuhlen lassen, die Vanilleschote entfernen.

2 Den Zuckersirup mit dem Papayapiiree verriihren und im
Gefrierschrank etwa 5 Stunden gefrieren lassen. Wahrenddessen
mehrmals grundlich umruhren. Das Eiweil mit dem Salz steif
schlagen und unter das Sorbet heben. AnschlieBend erneut
gefrieren lassen.



Apfelsorbet

Fiir 4 Portionen:

3 Apfel

1 El Zitronensaft

75 g Zucker

500 ml Apfelsaft
Apfelspalten zum Servieren

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Gefrierzeit: ca. 5 Stunden
Pro Portion ca. 203 kcal/850 kJ, 1 g E, 1 g F, 33 g KH

1 Die Apfel schilen, entkernen und piirieren. Mit dem Zitronensaft
betraufeln. Den Zucker mit 150 ml Wasser in einem Topf unter
Ruhren auflosen, aufkochen und etwa 5 Minuten sirupartig
einkochen. Abkuhlen lassen.



2 Das Apfelpiiree mit dem Zuckersirup verrithren und in eine
Schussel geben. Im Gefrierschrank etwa 5 Stunden gefrieren lassen.
Dabei mehrmals kraftig umruhren. Den Apfelsaft auf 4
Dessertschalen verteilen. Das Sorbet in einen Spritzbeutel geben
und hineinspritzen. Mit Apfelscheiben garniert servieren.



Honigmelonensorbet

Fiir 4 Portionen:

250 g Honigmelone

125 g Zucker

2 El Limettensaft

1 Eiweild

Salz

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Gefrierzeit: ca. 6 Stunden
Pro Portion ca. 175 kcal/733 kJ, 1 gE, 1 g F, 37 g KH



1 Die Melone schalen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch
wurfeln. Abgedeckt ins Gefrierfach stellen. Den Zucker mit 250 ml
Wasser in einem Topf unter Ruhren auflosen, aufkochen und

abkuhlen lassen. Die Melonenwurfel mit dem Zuckersirup und dem
Limettensaft purieren.

2 In einer flachen Schiissel etwa 5 Stunden gefrieren lassen. Dabei
mehrmals kraftig mit einer Gabel umruhren. Das Eiweil mit 1 Prise
Salz steif schlagen, unter das Sorbet heben und im Gefrierschrank
erneut fest werden lassen. Mit dem Eisportionierer Ballchen
abstechen und servieren.



Limetten-Mango-Sorbet

Fiir 4 Portionen:

2 unbehandelte Limetten
1 1/2 Tl Gelatinepulver

1 Mango

2 EiweiB

1 El Puderzucker



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Gefrierzeit: ca. 5 Stunden

Pro Portion ca. 67 kcal/281 kJ, 4gE, 2gF, 7 g KH

1 Die Limetten hei abwaschen und trocken reiben. Etwas Schale
fur die Dekoration abschalen. Die Fruchte auspressen. 3 El
Limettensaft mit der Gelatine verruhren und quellen lassen. Die
Mango schalen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wurfeln.
Mangowurfel mit 2 El Limettensaft purieren. Die Gelatine im
Wasserbad unter Ruhren auflosen und unter das Mangopuree
mischen.

2 Das EiweiB mit dem Zucker steif schlagen und unter die
Mangomasse heben. Masse in eine flache Schale geben und im
Gefrierschrank 4-5 Stunden fest werden lassen. Zwischendurch
mehrfach mit einer Gabel kraftig durchruhren. Vor dem Servieren
etwas antauen lassen. Mit Limettenschale garniert servieren.



Aprikosen-Ananas-Sorbet
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Fiir 4 Portionen:

325 g frisches Ananasfruchtfleisch
25 ml Rum

75 g Puderzucker

2 Eiweil

240 g Aprikosen (aus der Dose)

50 ml Maracujasirup

3 El milder Honig

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Gefrierzeit: ca. 3 Stunden
Pro Portion ca. 282 kcal/1181 kJ, 2g E, 1 g F, 61 g KH

1 175 g frisches Ananasfruchtfleisch pirieren, mit Rum und

Puderzucker verruhren. Das restliche Ananasfruchtfleisch in Wurfel
schneiden.

2 EiweiB zu steifem Schnee schlagen, unter das Ananaspliree heben
und in eine Schussel geben. Die Aprikosen purieren und mit dem
Maracujasirup und dem Honig mischen.



3 Aprikosencreme in eine zweite Schiissel geben und beide Sorbets

getrennt etwa 3 Stunden gefrieren lassen. Mehrmals umruhren. Mit
einem Eisportionierer Kugeln ausheben und sofort servieren.



Birnensorbet

Fiir 4 Portionen:

1,5 kg Birnen

1 Zitrone (Saft)

2 cl Williams-Christ-Brand

2 Blatt weiBe Gelatine

Birnensaft oder Prosecco zum AngiefRen (nach Belieben)



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Gefrierzeit: ca. 4 Stunden

Pro Portion ca. 220 kcal/921 kJ, 6 g E, 1 g F, 48 g KH

1 Die Birnen waschen, schalen und vierteln, das Kerngehause

entfernen und das Fruchtfleisch wurfeln. Mit dem Zitronensaft
betraufeln und purieren. Birnenmus durch ein Sieb streichen und
mit dem Williams-Christ-Brand verruhren.

2 Die Gelatine in kaltem Wasser fir 10 Minuten einweichen,

ausdrucken und bei milder Temperatur in wenig Wasser auflosen.
Unter das Birnenmus heben. Masse in einer Schussel im
Gefrierschrank etwa 4 Stunden gefrieren lassen. Jede Stunden mit
2 Gabeln durchruhren, damit das Sorbet cremig bleibt.

3 Mit einem Eisportionierer oder Spritzbeutel auf Glaser verteilen.
Nach Belieben Birnensaft oder Prosecco angieBen.



Beeren-Joghurt-Sorbet

Fir 4 Portionen:

1 Glas roh geruhrte Himbeerkonfiture

150 g Joghurt

250 g TK-Beerencocktail

gehackte Pistazien zum Bestreuen (nach Belieben)

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Gefrierzeit: ca. 7 Stunden
Pro Portion ca. 227 kcal/950 kJ, 2 g E, 3 g F, 46 g KH

1 Die Himbeerkonfitiire mit gedffnetem Deckel im Gefrierschrank
mindestens 4 Stunden gefrieren lassen. Den Joghurt in einer



Schussel mit der gefrorenen Konfiture mischen. TK-Beerencocktail
zugeben und alles purieren.

2 Die Masse durch ein Sieb streichen und in eine Schussel fullen. Im

Gefrierschrank mindestens 3 Stunden gefrieren lassen. Etwa jede
Stunde mit zwei Gabeln durchruhren.

3 Danach in einen Spritzbeutel fiillen und dekorativ in

Dessertschalen spritzen. Nach Belieben mit gehackten Pistazien
bestreuen.



Zitronen-Minz-Sorbet

Fiir 4 Portionen:

2 unbehandelte Zitronen (Schale)
5 Zitronen (Saft)

200 ml Zitronenlimonade

150 g Puderzucker

12 Cocktailkirschen

4 El Pfefferminzlikor
Minzeblattchen zum Garnieren

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Gefrierzeit: ca. 6 Stunden
Pro Portion ca. 202 kcal/846 kJ, 1 g E, 1 g F, 44 g KH



1 Die Zitronenschale mit dem Zitronensaft und dem Puderzucker
mischen. Die Mischung fur mindestens 6 Stunden in den
Gefrierschrank stellen und etwa jede Stunde mit einer Gabel
durchruhren.

2 Jeweils 3 Cocktailkirschen auf 4 Sektschalen verteilen und mit je
1 El Pfefferminzlikor betraufeln. Das Zitronensorbet in Kugeln
portionieren und in die Schalen geben. Mit Minzeblattchen
garnieren und servieren.



Rosenbliitensorbet

Fir 4 Portionen:

225 ml Weilwein

1 Zitrone (Saft)

50 g Puderzucker

50 g Traubenzucker

40 g unbehandelte Rosenbluten

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Zeit zum Ziehen: 24 Stunden

Gefrierzeit: ca. 5 Stunden

Pro Portion ca. 125 kcal/523 kJ, 1 gE, 1 g F, 21 g KH



1 Den Wein mit 100 ml Wasser, dem Zitronensaft und dem Zucker

mischen. Die Rosenbluten in die Mischung geben und 24 Stunden
stehen lassen. AnschlieBend die Flussigkeit durch ein Sieb gieRen

und gut ausdrucken.

2 Im Gefrierschrank etwa 4-5 Stunden gefrieren lassen. Dabei
mehrmals kraftig mit einer Gabel umruhren. Das Sorbet auf
Dessertteller verteilen.



Sorbet von schwarzem Tee und Vanille

Fiir 4 Portionen:

100 g Zucker

1 Vanilleschote

2 El schwarze Teeblatter



50 g Akazienhonig

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Gefrierzeit: ca. 5 Stunden
Pro Portion ca. 140 kcal/586 kJ, 1 g E, 1 g F, 35 g KH

1 Den Zucker mit 400 ml Wasser in einem Topf unter Rihren
auflosen und aufkochen. Die Vanilleschote aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Vanilleschote, -mark, Teeblatter und Honig
zum Zuckersirup geben. Den Topf vom Herd nehmen und etwa 5
Minuten ziehen lassen. AnschlieBend durchsieben und abkuhlen
lassen.

2 In ein flaches GefaB geben und im Gefrierschrank etwa 5 Stunden
gefrieren lassen. Dabei mehrmals kraftig mit einer Gabel
durchruhren. Kurz antauen lassen, dann mit dem Spritzbeutel auf
Dessertschalen oder Glaser verteilen und nach Belieben dekoriert
servieren.



Holunderbliitensorbet

Fiir 4 Portionen:

750 g Zucker

1/2 unbehandelte Zitrone in Scheiben
80 g Holunderbluten

350 ml Sekt

50 ml Zitronensaft

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Gefrierzeit: ca. 5 Stunden
Pro Portion ca. 868 kcal/3634 kJ, 1 gE, 1gF, 196 g KH



1 500 ml Wasser mit dem Zucker und den Zitronenscheiben
aufkochen, den Zucker unter Ruhren auflosen und 3 Minuten
kocheln. Holunderbluten abbrausen, trocken schutteln und zum
Sirup geben. Erneut aufkochen.

2 Durch ein Sieb streichen und abkiihlen lassen. Vom
Holunderblutensirup 175 ml abmessen, mit dem Sekt und dem
Zitronensaft mischen, in ein flaches GefaB fullen und im
Gefrierschrank 4-5 Stunden gefrieren lassen. Das Sorbet nach
Belieben dekorieren und servieren.



Griiner-Tee-Sorbet

Fiir 4 Portionen:

2 El grune Teeblatter

75 g Zucker

2 Tl Limettensaft

4 El Limoncellolikor

Limettenspalten und -zesten zum Dekorieren
Kapstachelbeeren zum Dekorieren



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Gefrierzeit: ca. 6 Stunden

Pro Portion ca. 86 kcal/360 kJ, 1 gE, 1gF, 20 g KH

1 Die Teeblatter mit 200 ml kochendem Wasser aufgieBen, 1 Minute
ziehen lassen, abgiefen und den ersten Aufguss wegschutten. Die
Teeblatter erneut mit 400 ml kochendem Wasser ubergieBen und 3-
5 Minuten ziehen lassen. Den Tee durch ein Sieb in ein hohes Gefal
gieBen, mit dem Zucker und dem Limettensaft verruhren und
abkuhlen lassen.

2 Die Mischung in eine flache Schiissel geben und fiir etwa 6
Stunden in den Gefrierschrank stellen. Etwa jede Stunde mit einer
Gabel ider zwei Gabeln umruhren. Mit einem Eisportionierer auf
Dessertschalen verteilen und mit je 1 El Limoncellolikor betraufeln.
Mit Zitronenspalten und -zesten sowie Kastachelbeeren dekorieren.



Sorbet aus Marc de Champagne

Fir 4 Portionen:

100 g Zucker

1/2 Limette (Saft)

150 ml Marc de Champagne

Sekt oder Fruchtsaft zum AufgieRen

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Gefrierzeit: ca. 6 Stunden



Pro Portion ca. 145 kcal/607 kJ, 1 g E, 1 g F, 27 g KH

1 Den Zucker mit 350 ml Wasser in einem Topf unter Rihren

erhitzen und auflosen lassen. Den Sirup abkuhlen lassen. Den
Limettensaft und den Marc de Champagne unter den Sirup ruhren.

2 Die Masse im Gefrierschrank etwa 6 Stunden gefrieren lassen.
Dabei mehrmals grundlich umruhren. Mit dem Eisportionierer
Kugeln auf Glaser verteilen und mit Sekt oder Fruchtsaft aufgieBen.



Melonensorbet mit Sekt

Fiir 4 Portionen:
500 g Wassermelone



75 g Zucker

2 El Limettensaft

50 ml Quittensaft

375 ml Sekt

Melissenblatter zum Garnieren

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Zeit zum Ziehen: ca. 30 Minuten

Gefrierzeit: ca. 6 Stunden

Pro Portion ca. 205 kcal/858 kJ, 1 g E, 1 g F, 33 g KH

Tipp:

Dieses Meloneneis konnen Sie auch mit dem Fruchtfleisch von Cantaloupe- oder
Honigmelone probieren. Ersetzen Sie den Quittensaft durch Birnen- oder Apfelsaft. Zum
Dekorieren geben Sie zusatzlich einige Melonenballchen in die Sektschalen.

1 Die Melone schalen, die Kerne enfernen und den austretenden
Saft auffangen. Das Fruchtfleisch wurfeln, mit dem Zucker mischen
und 30 Minuten im Kuhlschrank durchziehen lassen. Die Mischung
mit Limetten-, Quitten und ausgetretenem Melonensaft verruhren
und im Mixer purieren.

2 In eine flache Schiissel geben und im Gefrierschrank mindestens
6 Stunden gefrieren lassen. Dabei mehrmals umruhren.
AnschlieBend mit einem Eisportionierer Kugeln abstechen und in
Sektschalen anrichten. Mit Sekt aufgiefen und mit Melisse garniert
servieren.



Campari-Orangen-Sorbet

Fiir 4 Portionen:

75 ml Campari

400 ml frisch gepresster Orangensaft

60 g Zucker

2 Eiweil

80 g Puderzucker

kandierte Orangenschale zum Dekorieren

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Kuhlzeit: ca. 2 Stunden



Gefrierzeit: ca. 6 Stunden
Pro Portion ca. 154 kcal/645 kJ, 3 g E, 1 g F, 33 g KH

1 Den Campari mit 375 ml Orangensaft und dem Zucker verriihren,

bis sich der Zucker aufgelost hat. Die Mischung 2 Stunden kuhl
stellen.

2 EiweiB mit dem Puderzucker und dem restlichen Orangensaft
steif schlagen. Mit der Orangen-Campari-Masse mischen, in eine
flache Schale fullen und im Gefrierschrank etwa 6 Stunden
gefrieren lassen. Dabei das Sorbet jede Stunde grundlich
durchruhren. Mit einem Eisportionierer Eiskugeln auf Glaser
verteilen oder das Sorbet durch einen Spritzbeutel drucken. Mit
kandierter Orangenschale bestreut servieren.



Pfirsich-Crémant-Sorbet

Fir 4 Portionen:

1 Pfirsich

1 Tl Zucker

150 ml Crémant

70 g Pfirsichsorbet
Schokospane zum Garnieren



Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Pro Portion ca. 71 kcal/297 kJ, 1 gE, 1 g F, 11 g KH

1 Den Pfirsich schalen, Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden und mit
dem Zucker mischen. Die Pfirsichwurfel auf 4 Glaser verteilen. Die
Halfte des Crémant mit dem Pfirsichsorbet im Mixer glatt rihren.
Den restlichen Crémant unterheben. Uber die Pfirsichstiicke geben,
nach Belieben mit Schokospanen garnieren und sofort servieren.
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