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FRUCHTSORBETS
PROFI-KUCHENGERAT

Rezepte in Gramm

Acai-Beere (ohne Zuckerzusatz)
Ananas

Ananas 100%

Ananas Yuzu Kardamom
Aprikose

Banane

Baseler Schwarzkirsche 100%
Bergamotte 100%

Birne

Blutorange 100%

Brombeere
Calamondin-Orange 100%

Clementine aus Korsika mit g.g.A.-Siegel (Grobes)
Erdbeere Camarosa, Mara des Bois
Erdbeere Camarosa, Mara des Bois 100%

Erdbeere Guariguette
Erdbeere Mara des Bois
Erdbeer-Guave

Esskastanie aus Ardeche AOP
Exotische Friichte
Granatapfel

Griiner Apfel

Heidelbeere

Himbeere Willamette, Mecker

Himbeere Willamette, Mecker 100%

Himbeere 100% (Frankreich)
Johannisbeere

Kiwi aus dem Adour mit g.g.A.-Siegel 100%

Kokosnuss (Indonesien)
Kokosnuss (Intensiv)
Limette 100%

Litschi (ohne Zuckerzusatz)
Litschi, Himbeere mit Rose
Mandarine 100%

Mango Alphonso

Mango Alphonso 100%

Melone aus Quercy mit g.g.A.-Siegel 100%
Mirabelle aus Lorraine mit g.g.A.-Siegel

Papaya
Passionsfrucht
Passionsfrucht 100%
Quitte der Provence
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FRUCHTSORBETS
PROFI-KUCHENGERAT

Rezepte in Gramm
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Rosafarbene Guave -« 590 21}5 e 14‘3 ----- 6? ----- 9 1? ----- 9 ----- 3‘7
Rosa Grapefruit 100% -~ 400 262 135 ..o 97 e 0 20 .- 0 e 48
Rote Bete 100% -« vvvvvvrrremmeeiieainann 450 ... 265 158 ... 72 ... 0 oov 0 ee- 0 e--- 50
Rote Friichte -« v vvoovreeeieeiiii 450 ... 305 143 ... 60 ee-- 0 0 0 - 37
Rote Paprika 100% oo 400 300 199 .. 20 - 0 v 0 e 0 e 76
Roter Weinbergpfirsich « -« 500 260 145 .- 35 0 10 e 0 e 45
Rotstieliger Rhabarber -« oo 4?0 ..... 2?4 13‘4 ..... 7‘0 ..... (\) 9 9 ..... 4‘7

Sanddorn 100% -« coveeoe e 4?0 27‘0 11‘3 ..... 11‘4 ..... (\) . 9 ..... 9 ..... 4‘3

SaUErKirSChe «« v oo 4?0 33‘,0 14}8 ..... 39 ..... (‘) Lo ? ..... 9 ..... 3‘7

Schwarze Johannisbeere 100% -~ 490 3?0 1?1 ----- 4‘5 ----- ? IP ----- 9 ----- 3?

SOUSOP ++ oo 4?0 31‘0 12‘8 ..... 4§ ..... (\) 1\0 ..... 9 ..... 4‘9
Sudachi 100% -« -vovvveemmeeii i 2?0 ..... 45?3 15‘4 12‘0 ..... (‘) ? 9 ..... 3‘7
Wassermelone 100% -« -« «-vvoveeimeameaeann 450 ... 245 133 100 ----- 0 20 0 oee- 47
WeiBer Pfirsich -+« oooovoeo 500 .- 260 145 ... 35 oeee 0 10 - 0 oeee 45
WeiBer Spargel 100% -« oooooee 450 240 195 ... 45 ... 0 o 0 e 0 e 65
YUZU TO0% - vvvveemeee e 200 483 154 ... 120 0 0 .- 0 .- 37
YUZU (GIODES) -« vvememeee e 200 375 150 ----- 80 ... 150 - 0 o 0 .- 40
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ZItrone 100% -« oo 2?0 ..... 4§3 15‘,4 ..... 12‘0 ..... ? ? ..... 9 ..... 3‘7
Zitrusfriichte, Zitronenverbene - -« 337 380 156 ----- 85 ... 0 v 0 eee 0 - 36
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ZUBEREITUNG DER SORBETS MIT DER EISMASCHINE

1-  Das Wasser auf 40 °C erhitzen

2-  Das Natur Lin und das Natur Agrum mit dem Zucker, dem Glucosepulver und der Dextrose (falls im Rezept enthalten) vermengen
3-  Die Trockenmischung in das Wasser geben und mit einem Schneebesen einriihren

4-  Das Ganze auf 85 °C erhitzen

5- Das Fruchtpiiree und das zusatzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten) hinzugeben und mit einem Stabmixer verriihren

6- 6 bis 12 Stunden bei +4 bis 5 °C ruhen lassen

7-  Inder Eismaschine zubereiten

8- Das Sorbet 30 Minuten bei -25 °C in die Kiihlzelle stellen

9-  Das Sorbet bei -18 °C aufbewahren oder bei -12 °C in die Vitrine stellen

ZUBEREITUNG DER SORBETS MIT DER EISMASCHINE FUR FOLGENDE PUREES: ZITRONE, LIMETTE, CALAMONDIN, SUDACHI UND YUZU

1- Das Wasser auf 40 °C erhitzen

2-  Das Natur Lin und das Natur Agrum mit dem Zucker, dem Glucosepulver und der Dextrose (falls im Rezept enthalten) vermengen
3-  Die Trockenmischung in das Wasser geben und mit einem Schneebesen einriihren

4-  Das Ganze auf 85 °C erhitzen

5-  Das zusatzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten) hinzugeben und mit einem Stabmixer verriihren

6- 6 his 12 Stunden bei +4 bis 5 °C ruhen lassen

7-  Das Fruchtpiiree hinzugeben

8- Inder Eismaschine zubereiten
Das Sorbet 30 Minuten bei -25 °C in die Kiihlzelle stellen
- Das Sorbet bei -18 °C aufhewahren oder bei -12 °C in die Vitrine stellen
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FRUCHTSORBETS
PROFI-KUCHENGERAT

Rezepte in %

Acai-Beere (ohne Zuckerzusatz)
Ananas

Ananas 100%

Ananas Yuzu Kardamom
Aprikose

Banane

Baseler Schwarzkirsche 100%
Bergamotte 100%

Birne

Blutorange 100%

Brombeere
Calamondin-Orange 100%

Clementine aus Korsika mit g.g.A.-Siegel (Grobes)

Erdbeere Guariguette

Erdbeere Camarosa, Mara des Bois
Erdbeere Camarosa, Mara des Bois100%
Erdbeere Mara des Bois

Erdbeer-Guave

Esskastanie aus Ardéche AOP

Exotische Friichte

Granatapfel

Griiner Apfel

Heidelbeere

Himbeere Willamette, Mecker

Himbeere Willamette, Mecker 100%
Himbeere 100% (Frankreich)
Johannisbeere

Kiwi aus dem Adour mit g.g.A.-Siegel 100%
Kokosnuss (Indonesien)

Kokosnuss (Intensiv)

Limette 100%

Litschi (ohne Zuckerzusatz)

Litschi, Himbeere mit Rose

Mandarine 100%

Mango Alphonso

Mango Alphonso 100%

Melone aus Quercy mit g.g.A.-Siegel 100%
Mirabelle aus Lorraine mit g.g.A.-Siegel
Papaya

Passionsfrucht

Passionsfrucht 100%

Quitte der Provence
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FRUCHTSORBETS
PROFI-KUCHENGERAT

Rezepte in %
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Roter We|nbergpf|rs|ch ............................ 50 ... 26 . 14,5 ..... 3,5 ..... 0 e 1 e 0 ... 4’5
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ZUBEREITUNG DER SORBETS MIT DER EISMASCHINE

1-  Das Wasser auf 40 °C erhitzen

2-  Das Natur Lin und das Natur Agrum mit dem Zucker, dem Glucosepulver und der Dextrose (falls im Rezept enthalten) vermengen
3-  Die Trockenmischung in das Wasser geben und mit einem Schneebesen einriihren

4-  Das Ganze auf 85 °C erhitzen

5- Das Fruchtpiiree und das zusatzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten) hinzugeben und mit einem Stabmixer verriihren

6- 6 bis 12 Stunden bei +4 bis 5 °C ruhen lassen

7-  Inder Eismaschine zubereiten

8- Das Sorbet 30 Minuten bei -25 °C in die Kiihlzelle stellen

9-  Das Sorbet bei -18 °C aufbewahren oder bei -12 °C in die Vitrine stellen

ZUBEREITUNG DER SORBETS MIT DER EISMASCHINE FUR FOLGENDE PUREES: ZITRONE, LIMETTE, CALAMONDIN, SUDACHI UND YUZU
1- Das Wasser auf 40 °C erhitzen

2-  Das Natur Lin und das Natur Agrum mit dem Zucker, dem Glucosepulver und der Dextrose (falls im Rezept enthalten) vermengen
3-  Die Trockenmischung in das Wasser geben und mit einem Schneebesen einriihren

4-  Das Ganze auf 85 °C erhitzen

5-  Das zusatzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten) hinzugeben und mit einem Stabmixer verriihren

6- 6 his 12 Stunden bei +4 bis 5 °C ruhen lassen

7-  Das Fruchtpiiree hinzugeben

8- Inder Eismaschine zubereiten

9-  Das Sorbet 30 Minuten bei -25 °C in die Kiihlzelle stellen

10- Das Sorbet bei -18 °C aufhewahren oder bei -12 °C in die Vitrine stellen
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