PEER-CITROENSORBET

Ingrediënten:

2
dl
water


1
dl
witte wijn

125
gram
suiker


6
st.
handperen

1
borrelglaasje Poire William
12

muntblaadjes

4
st.
citroenen

Bereiding:

Zet 12 glazen koud in de vriezer met een klein laagje water met daarin een muntblaadje. Laat bevriezen.

Leg één peer apart voor garnering, schil de andere vijf en verdeel in kleine stukjes. 

Maak suikerwater van het water en de suiker en voeg daaraan de peren toe. Kook tot ze zacht zijn en haal van het vuur.

Laat afkoelen en pureer de massa.

Voeg de Poire William toe en laat afkoelen.

Pers drie citroenen uit. Meng de witte wijn door de coulis van peer. Voeg naar smaak citroensap toe.

Doe de massa in de sorbetière en draai er een sorbetijs van.

Schil de overgebleven peer, snijd in dunne schijfjes en leg in citroenwater

Presentatie:
Schep twee of drie kleine bolletjes in de gekoelde glazen. Garneer met een dun schijfje peer.

