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silvester apéro

zum schnausen

Parmesan

Truffel Balsamico

zum trinken
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250g Fleisch pro Person
Bouillon 1.51 pro Pfanne

Kalbsbrat

Rind
Steinpilz Tortelloni

fondue ch
Zutaten
Schwein
Beilagen
Wildreis
Saucen
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mandarinen-sorbet

Mandarinensorbet mit Prosecco und Rosmarin
ZUTATEN
4 Personen

n -4 dl Prosecco

m ] ! ; op (1 Kugel pro Person)
= | Mandarine (oder Clementine)

» Rosmarin

s Zucker

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Rosmarin-Sirup wird 1dl Wasser zusammen mit 3 gehéuften EL Zucker und 1-2
Zweigen Rosmarin aufgekocht. Den Sirup fiir 1-2 Minuten kochen und danach
auskiihlen lassen. Ich empfehle, dass ihr den Sirup schon einige Stunden (oder am
Vortag) zubereitet und im Kiihlschrank lagerst, so dass dieser kalt werden kann.

[

. Zum Servieren wird pro Person eine Kugel Mandarinensorbet in ein Glas gegeben.
Dariiber verteilt ihr einige Mandarinenschnitze, welche ihr am besten vorher halbiert.

e

. Pra Person wird nun 3-4 TL vom Rosmarinsirup dariiber gegegen und mit 0.5d1 - 1dl
Prosecco iibergossen. Die Menge hingt etwas von der Grosse der Sorbetkugel ab.

=

Das Dessert muss sofort serviert werden, damit das Mandarinensorbet nicht schmilzt.
Alternativ kénnt ihr den Prosecco auch erst am Tisch, vor den Augen eurer Giste iiber
das Sorbet giessen #erlebnisgastronomie ;)

Tipp: Falls ihr geniigend Platz im Tiefkithler habt, kénnt ihr die Gliser, in welchen
Ihr das Dessert serviert, fiir einige Minuten darin tiefkithlen. Dies bewirkt, dass das

Sorbet weniger schnell schmilzt und die Gliser einen frostigen Look bekommen.




