pa tallriken

Frisk fladersorbet med prosecco & jordgubbar

4 personer:

. 3,5 dl outspadd fladerblomssaft
. 1 dl vatten

. Saften av en citron och en lime

. Rivet skal fran en lime

« 2 aggvitor

. 1 msk socker

« Ca 2dl Prosecco (kan uteslutas)
«  Farska jordgubbar

Dekoration: Myntablad (eller vid sasong;
fladerblommor som pa bilden.)

Gor sa har:

1.

Blanda saften med vattnet, lagg i det
rivna limeskalet samt saften av citron
och lime.

Frys i ca 1 timma sa far saften en
tjockare halvfryst konsistens.

Vispa aggvitorna till hart skum, tillsatt
sockret och vispa ytterligare.

Blanda den kalla saften med
aggviteskummet. Stall ater i frysen ett
par timmar. Raspa i sorben med en
gaffel lite da och da tills du far en
fluffig sorbet-konsistens.

Kyl garna glasen du ska servera i.

Skeda upp sorbeten i de kalla
portionsglasen och toppa med delade
jordgubbar, myntablad och hall pa en
skvatt prosecco precis vid servering.



