Kayisi ve fesle en sorbe

Ingrédients

* 600g kays

* 130g su

® 140g eker

* 60g toz glikoz

* 4g dondurma ve sorbe sabitleyici

Préparation

1. Sezonu iyi bitirmek icin son bir sorbe tarifi, bu sefer kayisi-fesle en versiyonu.

2. Tabii ki fesle eni kullanmamay: tercih edebilir veya isterseniz kekik ya da biberiye ile de i tirebilirsiniz ~ eftali
sorbesi gibi, Alain Chartier'in tarifinden esinlendim ama eker miktarini azaltim ve daha fazla tat igin 8nceden
yapilmi kayisi piiresi yerine sadece ¢i kayisilari kari tirdim.

3. Malzeme : Sorbetiere Kenwood'u chef titanium robotuma uyarliyorum.

4. Malzemeler :  kayisi Damak tadiniza gére birkag fesle en yapra 1 su  eker toz glikoz dondurma ve
sorbe sabitleyici Tarif :  ekeri ve glikozu kari tirin.

5. alin ve sabitleyiciyi ekleyin.

6. Suyu fesle en yapraklari ile isitin.

7. 40°C'ye ula t inda, bisyisk miktarda ekeri ekleyin.

8. Su 50°C'ye ula ti iInda, sabitleyici ile kiigik miktari ekleyin.

9. Kari imi 85°C'ye kadar isitin.

10.  Kari imi buzdolabinda so utun ve en az 4 saat dinlendirin.
11. Kaysilari piire haline getirin.

12.  Onceki kari ima ekleyin ve hazirlani 1 el blenderi ile gegirin.

13. Sadece sorbetiére'ye dokin.
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