Persika- och verbensorbet

Ingrédients

* 650g vita persikor (vikt efter skalning och urkdrning)
* 40g socker

* 110g vatten

* 90g socker

* 75g glukos i pulverform

* 4g stabilisator fér glass och sorbet

Préparation
1. Hér &r en kombination som man ser allt oftare hos glassmakare &amp; konditorer: persika och verbena, hér
transformerad till en vélparfymerad och frésch sorbet.

2. Detta &r ett anpassat recept fran Alain Chartier i hans bok Glaces toute |'année, jag har minskat lite pé
sockermédngden och gjort min egen persikopuré genom att tillséitta verbena  Material: Jag anvénder Kenwood
glassmaskin som &r kompatibel med min Chef Titanium robot.

3. Forberedelsetid: For ungefcir sorbet: Persikopurén: vita persikor (vikt efter skalning och urkérning) socker
Ett tiotal verbenablad  Skér persikorna i bitar och l&t dem koka i en kastrull tillsammans med sockret och
verbenabladen.

4.  Lat sjuda pé lég viirme och mixa sedan frukterna till en slét puré.
5. Du bér f& ungefar .

6.  Persikosorbeten: Den fsrberedda persikopurén med verbena vatten socker glukos i pulverform
stabilisator fér glass och sorbet  Blanda socker och glukos.

7.Ta och tillsétt stabilisatorn.

8. Varm vattnet.

9. Nér det nér 40°C, tillsétt den stora méngden socker.

10. Nér vattnet ér 50°C, tillsétt den lilla méngden med stabilisatorn.

11. Vérm blandningen upp till 85°C.

12. L&t blandningen svalna i kylskép och lét den sedan vila minst 4 timmar.
13. Tillsétt sedan persikopurén och mixa med stavmixer om det behdvs.

14.  Det &r bara att hélla den i glassmaskinen.
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