ARMAGNACSORBET

(LE TROU NORMAND)

     5
dl
water

 300
gr
kristalsuiker

   35
gr
vloeibare glucose

    1,5
dl
droge witte wijn

    1,5
dl
Armagnac

    3

Granny Smith

Zet coupes met een laagje water met daarin een flinterdun appelschijfje in de vriezer.

Maak eerst een siroop van 3½ dl water, de kristalsuiker en glucose. Breng aan de kook, waarbij u af en toe roert om de suiker op te lossen, en laat 3 minuten koken. Giet de rest van het water de wijn en Armagnac in de kokende siroop en neem dan de pan van het vuur. Dek af en laat afkoelen. Draai het mengsel wanneer het koud is in een ijsmachine tot het bevroren is. 

Leg een bolletje sorbet  op het bevroren water in de coupes en zet er een schijfje appel in. Giet een klein beetje Armagnac rond de sorbet.

