SORBET VAN YOGHURT MET MUNT EN PERNODSAUS
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(sap van)

Zet 14 champagnecoupes in de koeling. 

Haal de muntblaadjes van de stelen en houd 14 topjes apart voor de garnering. 

Cutter de rest fijn. 

Breng de suiker en de glucose met het water aan de kook en laat het even gaan. 

Voeg de gecutterde munt toe, neem de pan van het vuur en voeg het gezeefde citroensap toe. 

Laat de stroop afkoelen. 

Roer er de yoghurt door. 

Draai er t.z.t. een mooi sorbetijs van. 

Voeg halverwege de draaitijd het stijf geslagen eiwit toe. 

Cutter de Pernod, gekonfijte kersen, anijszaadjes en de suiker fijn. 

Verwarm deze saus net voor het uitserveren. 

Serveren: schep 1 à 2 bolletjes sorbetijs in de koude coupes. Overgiet dit met wat Pernod-saus en garneer met verse munttopjes.

