(0dc.03) sorbet z limonek 1 bazylii

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.3)

1lo$¢ osob: 4
trudnos¢: latwe

Skladniki

2 kieliszki (300 ml) cukru

1 kieliszek (150 ml) wody

5-6 limonek plus ew. jeszcze jedna
peczek bazylii

Przygotowanie

Wsypac cukier do rondla i wla¢ wodg. Zetrze¢ skorke z limonek i1 dorzuci¢ do rondla.
Zamieszac i postawi¢ na Srednim ogniu. Doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i
gotowac¢ ok. 5 minut. Zdja¢ z ognia i odstawi¢, by ptyn ostygl. Pomasowac¢ limonki i
wycisna¢ sok, w sumie powinno go by¢ ok. 150 ml. Wla¢ do ostudzonego syropu i dobrze
wymiesza¢. Sprobowac i ew. dodac jeszcze trochg soku, jesli ptyn jest za stodki. Zostawic
kilka listkow bazylii do dekoracji. Reszte porwac na kawatki, wrzuci¢ do mozdzierza i uthuc
na miazgg. Przelozy¢ pulpe do syropu i zamiesza¢. Przecedzi¢ przez niezbyt geste sito,
wyciskajac drobinki skorki 1 bazylii. Przela¢ mieszaning do metalowej miski 1 wstawi¢ do
zamrazarki na 45 minut. Potem wyjac, ubi¢ dobrze trzepaczka 1 wstawi¢ z powrotem do
zamrazarki. Po okoto 30 minutach sorbet powinien by¢ gotowy. Jesli nie, nalezy znow ubi¢
go trzepaczka 1 wstawi¢ do zamrazarki na kolejne 30 minut. Lyzka ogrzana w goracej wodzie
naktadac¢ porcje do schtodzonych miseczek 1 dekorowac listkiem bazylii.
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