Das kfeine Hotel mit der groflen GemiitlichReit!

G frovener PIfefferminztee mit CIpf'l fiiv 4 it

(Sorbet vom Boskoop-Pfefferminztee flr 4 Personen)

« 4 Apfel (Boskoop)

e 0,21 Apfelsaft

» 509 Zucker

e 1 Bund frische Pfefferminze
e 1 Zitrone

Den Apfelsaft mit dem Zucker aufkochen. Die Minze abzupfen und die Héalfte der
Blatter beiseite legen. Den Rest mit den Stangeln in den kochenden Apfelsaft
geben, vom Feuer nehmen und ca. 3 Min. ziehen lassen. Die Minze herausneh-
men. Die Apfel vom Kerngehause befreien und in sehr grobe stiicke schneiden.
Mit dem Apfel-Pfefferminztee Gbergiel3en und mit dem Zauberstab fein purieren.
Mit Zucker und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Die restlichen
Minzblatter in feine Streifen schneiden und in das Piree mischen. Jetzt in der
Eismaschinegefrieren - oder im Gefrierfach in einer grof3en Schussel gefrieren
lassen, dabei ca. alle 20 Min. mit einem Schneebesen kraftig umrihren.

Kugeln in Glaser abstechen, mit Sekt oder Apfelsaft Gbergiessen und mit frischer
Pfefferminze dekorieren.

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




