MAD | DESSERT

Morten Heiberg
er BO BEDREs
faste dessertkok.
Han har skrevet 10
kogebgger, senest
"Heibergs Is”, og
fremstiller fade-
varer, som bl.a. kan
kebes i IRMA. Han
er ogsa, med Claus
Meyer, medejer af
kagebutikkerne
Creme de la Creme.

GIN & TONIC-SORBET

GRUNDOPSKRIFT PA SUKKERLAGE
TIL SORBET

sukker 500 g

vand 500 g

vanilje % stang efter behag

gin 8 spsk.

sukkerlage 500 g

tonicvand 375 g

usprgjtet citron 1stk., saft heraf

 Kom sukker og vand samt evt. vanilliestang
ien gryde, og bring i kog. Nar veesken er klar,
er siruppen feerdig.

* Heeld straks siruppen i en ren, tor og
teetsluttende beholder, og afkel. Siruppen

kan opbevares i keleskab ca. 2 uger.

« Bland gin, sukkerlage, tonicvand og sigtet
citronsaft i en beholder med et tastsluttende
lag, og ryst det sammen. Tilseet evt. lidt ekstra
citronsaft alt efter smag.

« Stil i keleskab, og lad den blive helt kold.

* Ger ismaskinen klar efter dens anvisninger.
* Heeld den kolde veeske i ismaskinen, og ker
den, indtil den er gredet i konsistensen.

* Heeld straks over i en teetsluttende beholder,
og stil den i fryseren indtil neeste dag.

Servér sorbeten direkte fra fryseren.
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