Sorbet Cytrynowy:

Skladniki:

e 200 ml wody

e 200 gram cukru

e 300 ml soku z cytryny

e czubata lyzka serka mascarpone

Z wody i cukru zagotowac gesty syrop. Odstawic go do lekkiego przestudzenie. Nastepnie dodaé¢ do
niego sok z cytryny, wymieszac i na sam koniec doda¢ serek mascarpone. Calo$¢ dokladnie wymieszaé,
az do rozpuszczenia. Wszystko wystudzi¢ (bo syrop moze jeszcze by¢ lekko cieply) i przela¢ do naczynia
wezes$niej schtodzonego juz w zamrazalniku).

Sorbet cytrynowy

- sok z 4 duzych cytryn (ok. 200ml)

- skorka z dwoch cytryn (bez bialych czesci)
- 150g cukru

- 400 ml wody

- ubite na piane 1 bialko

- ewentualnie kieliszek wodki

Zagotowac wode z cukrem i skorkami z cytryny, az powstanie syrop. Przestudzic, zmiksowac, i przefiltrowac
przez sitko. Nastepnie dodac przefiltrowany sok z cytryn i piane i delikatnie wymieszac. Ewentualnie dodac
kieliszek wodki. Wstawic do zamrazalnika, mieszajc widelcem co pol godziny, az powstanie konsystencja
zmrozonego sniegu. Na poczatku bialko nie wymiesza sie dobrzez plynem, dopiero jak sie zaczna zamrazac.
Podawac w wysokim kieliszku ze slomka lub uformowac kulki.

Sorbet cytrynowy - sktadniki

8 srednich i 3 duze cytryny

40 dag cukru

Sorbet cytrynowy - sposob przygotowania

Cytryny doktadnie umyj, sparz i osusz. Z osmiu srednich cytryn odkrdj (i zachowaj) wierzchotki, a z drugiej strony zetnij czubki, aby
mozna byto ustawi¢ cytryny pionowo. Wybierz tyzeczkg migzsz, uwazajgc, aby nie przebi¢ dna cytrynowych czarek. Migzsz witéz do
sitka i wycisnij z niego sok. Z 2 szklanek wody i cukru ugotuj syrop. Odstaw do ostudzenia. Otrzyj skorke z 3 duzych cytryn i
wycisnij z nich sok (razem z sokiem wycisnietym poprzednio powinno by¢ 375 ml). Sok i otartg skérke zmiksuj z syropem i wtoz do
zamrazarki. Zanim masa catkowicie zamarznie, wyjmij jg kilka razy i zmiksuj mikserem na najwyzszych obrotach - powinna
powstac ziarnista lodowa masa. W tym czasie zamroz tez przygotowane cytrynowe czarki. Sorbetem napetnij wydrgzone cytryny,
przykryj odkrojonymi wierzchotkami i wioz jeszcze na 15 minut do zamrazarki. Przed podaniem udekoruj listkami melisy

Skiadniki:

3/4 szklanki soku z cytryny (jesli ktos lubi, moze dodac¢ wiecej)
2 tyzki stotowe tartej skorki z cytryny

1 szklanka drobnego cukru

2 % szklanki wody

1 biatko

kilka listkow swiezej miety



Przygotowanie:

Do garnka wlewamy wode i dodajemy cukier oraz startg skorke z cytryny. Catos¢
podgrzewamy kilka minut do momentu, az cukier sie rozpusci. Po wystudzeniu dodajemy sok z
cytryny i doktadnie mieszamy. Naczynie przykrywamy i wstawiamy do lodéwki na ok. 3 godziny.
Nastepnie mieszanke miksujemy z biatkiem tak, aby powstata jednolita masa. Przykrywamy i
wstawi¢ do zamrazalnika na ok. 3 godziny. Sorbet podajemy z przybraniem z listkbw swiezej

miety.

Sktadniki

= 8 cytryn,

= 25 dag cukru,
= 0,51 wody,

= 1 biatko.

Sposob przyrzadzania

Cytryny sparzyé wrzatkiem. Scigé skorke i posiekaé jg bardzo drobno. Wycisngé sok z wszystkich
cytryn. Zagotowac wode z cukrem, wrzuci¢ do wrzgtku skorki z cytryn i gotowac¢ 5 minut. Zgasic
ptomien, ptyn wystudzi¢. Ubi¢ na sztywno piane z biatka. Syrop, piane i sok cytrynowy wymieszaé
i wstawi¢ na noc do zamrazalnika. Po wyjeciu przed podaniem skruszyc i utrze¢ w mikserze.

Wiecej... http://www.wikikuchnia.org/przepisy/Sorbet cytrynowy#ixzz1tnLVJ6DQ

Skiad:(na 6 porcji) (Pychotka.pl)

skorka z cytryny pokrojona w cieniutkie paseczki i w poprzek, aby uzyskac
malutkie kwadraciki

szklanka wody

pot szklanki cukru

pot szklanki soku z cytryny

pot szklanki wody mineralnej lub seltzer

1 biatko sztywno ubite

1 dtuzszy pasek/skret skorki cytrynowej do dekoracji

Wode z cukrem i posiekang skorka gotowac¢ 5 min., ostudzi¢. Potgczy¢ uzyskany syrop z
sokiem cytrynowym i wodg i zamrozi¢ do konsystencji topniejgcego sniegu/lodu (ok. 2 godz.)
mieszajac kilka razy. Wowczas wymieszac sztywno ubitg piane. Mrozi¢ dalej do zwartej
konsystencji. Ksztattowac¢ kulki lub tyzkg i ozdabiac skretem cytrynowym i listkami miety.
Uzywac nalezy naczyn ptaskich i nie aluminiowych (szkta réwniez nie polecam).

Najlepiej tortownica lub blaszka do pieczenia (nie aluminiowa), gdyz masa sorbetu ma by¢é w
cienkiej warstwie. Nalezy kilka razy przemieszac¢ szpatutkg w czasie mrozenia, co 30-40 min.
uzywajac trzepaczki w ksztatcie gruszki lub szpatutki, aby grudki byty mate i rOwnomierne.
Dobrze zrobiony sorbet ma by¢ jak topniejacy $nieg, ale zwarty i rOwnomiernej konsystencji
bez lodowych grudek. Mozna robi¢ w maszynce do lodéw, ale potem trzeba mrozi¢ w


http://www.wikikuchnia.org/przepisy/Sorbet_cytrynowy#ixzz1tnLVJ6DQ

zamrazalniku. Sorbety moga by¢ owocowe, ziotowe/kwiatowe (rozmaryn, koperek, fiolki, réze
i inne), jarzynowe (ogodrek, pomidor, marchewka), owocowe z alkoholami, herbata,
czekolada, suszonymi owocami itd.

Sktadniki:
na 6 porcji

7 cytryn

niepetna szklanka cukru

pot litra wody- najlepiej mineralnej niegazowanej
2 biatka

lampka likieru cytrynowego

kilka listkow miety

Cytryny umy¢ i doktadnie sparzy¢. Z jednej zetrze¢ skorke. Wrzuci¢ jg do garnka z zimng woda, dodac cukier i zagotowac.
Mieszac¢, by powstat gesty syrop. Odstawi¢ do ostygniecia, a potem zmiksowac¢ blenderem i przecedzi¢. Z 6 cytryn ostroznie $cig¢
gore i odtozy¢. Wszystkie wydrgzy¢, migz i sok przetrzeé¢ przez sitko. Wymieszac¢ z syropem. Biatka ubi¢ na piane i delikatnie
potagczy¢ z masg. Na koniec dodac likier. Wymieszac¢. Mase, najlepiej w plastikowej misce, wtozy¢ do zamrazalnika. Co pot
godziny, do czasu az zacznie marzngg, trzeba jg przemieszac. Potem zostawi¢ na co najmniej 3 godziny do catkowitego
zamarzniecia.

Wydrgzone skorupki cytryn takze wtozy¢ do zamrazalnika. Po zamarnieciu podawac w nich sorbet. Udekorowaé miets.

SKLADNIKI:

4 cytryn

kilka lisci swiezej miety

60 g cukru

pot szklanki wody niegazowanej

PRZYGOTOWANIE:

Wyciskamy sok z 4 cytryn a 1 myjemy i tniemy w plastry. Do garnka wlewamy wode, dodajemy cukier i listkimiety.
Catos¢ podgrzewamy do momentu az cukier sie rozpusci. Studzimy i wyjmujemy liscie miety. Do syropu dodajemy
sok z cytryn i cato$¢ doktadnie mieszamy. Gotowy sorbet wlewamy do pucharkéw i zamrazamy. Deser dekorujemy
plastrami cytryny i mietg. Smacznego :)

Sktadniki:

- 1,5 szklanki wody

- 0,5 szklanki cukru trzcinowego
- 1,5 szklanki soku z cytryny

- 2 tyzka miodu

- 2 tyzki skorki z cytryny

- szczypta soli

e Cukier wrzucamy do wody i gotujemy na matym ogniu do momentu jego rozpuszczenia.
o Nastepnie zdejmujemy garnek z gazu, dodajemy skorke z cytryny i przykrywamy pokrywka.
e Czekamy okoto 15 minut i dodajemy sok z cytryny, miod i szczypte soli.


javascript:void(0)
javascript:void(0)
javascript:void(0)
javascript:void(0)
javascript:void(0)

o Kiedy naczynie wystygnie i wktadamy do zamrazarki.

Sktadniki

2 cytryny

szklanka wody

stodzik ja datam 20 tabl w zaleznosci od smaku

1/2 szkl wody mineralnej

1 biatko ubite na sztywno

Zagotowac skorki z cytryny pokrojone w kostke lub starte na tarce jak kto woli ,gotowac ok 5 min,dostodzi¢ do
smaku

ostudzic ,potaczyc z migzszem cytryny

woda zamrozic¢ (2 godz)czesto mieszajac

na koncu dodac ubite biatko dalej mrozic¢ pycha

Zdjecie nastepnym razem ,bo wszystko natychmiast znikto skonsumowane przez cata rodzinke .

Pycha polecam 'Q)

Sktadniki:

- 10 cytryn

- 200 g cukru

- 2 biatka

- 300 ml wody

- 100 ml likieru cytrynowego limoncello
- Swieza mieta

Spos6b wykonania:
1. Cytryny sparz. Z osmiu odetnij czubki i wydrgz je tyzeczka. Usun pestki, a sok i migzsz rozdrobnij blenderem.

2. Z pozostatych cytryn zetrzyj skorke. W garnku zagotuj wode, cukier, otartg skorke i sok z migzszem. Wystudz,
a nastepnie potacz z likierem i ubitg piang z biatek. Przelej do plastikowego naczynia i wstaw do zamrazalnika.

3. Zamrozony sorbet skrusz i rozdrobnij blenderem. Deser serwuj w wydrgzonych cytrynach udekorowanych
listkami miety.

Skiadniki:

0.5 szkl. soku ze $wiezych cytryn, 0.25 szkl. soku ze $wiezych limet, 0.5 szkl. cukru, 3 tyzeczki zelatyny, 1 szkl.
szampana, 1 cytryna.

Sposob wykonania:

Zelatyne namoczy¢ w 4 tyzkach zimnej wody. Gdy specznieje, wla¢ 1 szkl. goracej wody, doda¢ cukier i
podgrzewac na matym ogniu, stale mieszajgc, az zelatyna i cukier sie rozpuszczg. Ostudzi¢, potgczy¢ z sokami
owocowymi i szampanem, zamieszac, przela¢ do naczynia, w ktérym sie bedzie zamrazac, i wstawi¢ do
zamrazalnika na 3 h. Po wyjeciu ubi¢ mase mikserem i ponownie zamraza¢ 2 h. Sorbet przed podaniem
pozostawic¢ na 15 min. w temp. pokojowej. Podawac w pucharkach, przybrany plasterkami cytryny.
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Sktadniki:
- sok z 6 cytryn
- 4 biatka

- 10 tyzek cukru pudru

Wycisnijcie sok z cytryn i wstawcie go na chwile do zamrazalnika, by zgestniat. W miedzyczasie ubijcie w misce biatka na sztywng
piane i stopniowo dodawaijcie cukier.

Na koniec nie przerywajac mieszania, powoli wlejcie zmrozony sok. Przetézcie mase do plastikowego pojemnika i mrozcie okoto 3
godzin.

Sorbet cytrynowy - skiadniki:
cytryna - 4 sztuki

biatko - 1 sztuka
woda - 2.5 szklanki

cukier - 1 szklanka

Sorbet cytrynowy - sposob przygotowania:

Cytryny sparz. Z cytryn zetrzyj skorke i wycisnij sok.

W rondlu wymieszaj wode, skorke z cytryny i cukier. Podgrzewaj, az cukier sie rozpusci.

Nastepnie przelej do dzbanka i wystudz do temperatury pokojowej. Wymieszaj z sokiem z cytryny.

Ptyn wlej do formy do ciasta, przykryj folig, po czym wstaw do lodéwki na 3 godziny. Syrop zmiksuj z biatkiem, widz z powrotem
do formy i przykryj folig.

Zamrazaj przez 3 godziny.

Sktadniki:

- 10 cytryn, - 40 ml. zimnej wody, - 40 dag cukru
Przygotowanie:

Cytryny umy¢, sparzy¢ i osuszyé. Z osmiu cytryn odkroi¢ czapeczki, wydrgzy¢ tyzeczkg miazsz i przetrzec go
przez sitko. Zimna wode z cukrem doprowadzic do wrzenia i gotowac ok. minuty. Odstawi¢ do ostudzenia.

Z pozostatych cytryn otrze¢ skoérke i wycisngc sok. Sok i otartg skorke potgczyé z syropem i wiozyé¢ do
zamrazarki na ok. 4 h. W tym czasie nalezy czesto mieszac¢ sorbet aby sie nie skawalil. Wydrgzone cytryny
takze zamrozi¢. Sorbetem napetni¢ cytryny i podawac.

Czas przygotowania ok. 5 h. Przepis na 5 oséb.

SKLADNIKI:

* 200 g cukru
* 4 cytryny
* surowe biatko z 1 jajka

PRZYGOTOWANIE:
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Do rondla wsypujemy cukier i dolewamy 300 ml wody. Stawiamy na $rednim ogniu i doprowadzamy do wrzenia, co
jakis czas mieszajgc, zeby cukier sie rozpuscit. W tak zwanym miedzyczasie szorujemy starannie wszystkie cytryny. Z
2 z nich $cinamy skoérke (przy pomocy specjalnego nozyka) prosto do rondla z syropem, po czym gotujemy jeszcze
ze 2 minutki. Zdejmujemy z ognia i odstawiamy do wystygniecia, a kiedy wystygnie, wstawiamy do lodowki.
Wyciskamy sok ze wszystkich cytryn i dolewamy do zimnego syropu. Teraz cedzimy wszystko przez geste sitko,
wlewamy do plastikowego pojemnika i wstawiamy na mniej wiecej 4 godziny do zamrazalnika — az sorbet na wpot
zamarznie i bedzie podobny do takiej marcowej lodowej brei, tylko o innym kolorze, zapachu i (zapewne) smaku.
Przektadamy sorbet do malaksera i miksujemy, az bedzie gtadki. Ubijamy widelcem jedno surowe biatko, ale nie na
sztywno, tylko do momentu, kiedy sie spieni. Mieszamy doktadnie z sorbetem i przelewamy z powrotem do pojemnika.
Znéw wstawiamy do zamrazalnika na 4 godziny. Operacje miksowania i wstawiania do zamrazalnika mozna jeszcze
powtarzac, ale komu by sie chciato... Sorbet i tak bedzie dobry. Po wiecej zapraszam na : http://kuchnia-
swiata.blogspot.com/

sktadniki

4 cytryny (niepryskane)
150 g cukru + 1 tyzka
1/4 | wody mineralnej

1 biatko

sposOb przygotowania

Z wody i 150 g cukru gotujemy syrop, ok 5 min. Studzimy. W miedzyczasie scieramy z dwéch cytryn skérke. Wyciskamy ze
wszystkich cytryn sok. taczymy ze sobg syrop, sok z cytryn i skorke i wstawiam na ok 1 h do zamrazalnika. Jak troche
podmarznie, ubijamy biatko na sztywno, na koniec dodajgc 1 tyzke cukru, aby utrwali¢ piane. Mieszamy podmrozony sok z
biatkiem. | umieszczamy w maszynce do lodéw, dalej postepujemy tak, jak zaleca producent maszynki do lodéow. W maszynce do
muma zajmie nam krecenie jakies 40 min.

Skiadniki:
200 g cukru

4 cytryny

surowe biatko z 1 jajka

Sorbet cytrynowy - Opis przyrzadzania:

Do rondla wsypujemy cukier i dolewamy 300 ml wody. Stawiamy na $rednim ogniu i doprowadzamy do wrzenia, co jaki$ czas mieszajac,
zeby cukier sie rozpuscit.

W tak zwanym miedzyczasie szorujemy starannie wszystkie cytryny. Z 2 z nich $cinamy skérke (przy pomocy specjalnego nozyka) prosto
do rondla z syropem, po czym gotujemy jeszcze ze 2 minutki. Zdejmujemy z ognia i odstawiamy do wystygniecia, a kiedy wystygnie,
wstawiamy do lodowki.

Wyciskamy sok ze wszystkich cytryn i dolewamy do zimnego syropu. Teraz cedzimy wszystko przez geste sitko, wlewamy do plastikowego
pojemnika i wstawiamy na mniej wiecej 4 godziny do zamrazalnika — az sorbet na wpot zamarznie i bedzie podobny do takiej marcowe;j
lodowej brei, tylko o innym kolorze, zapachu i (zapewne) smaku.

Przektadamy sorbet do malaksera i miksujemy, az bedzie gtadki.

Ubijamy widelcem jedno surowe biatko, ale nie na sztywno, tylko do momentu, kiedy sie spieni. Mieszamy doktadnie z sorbetem i
przelewamy z powrotem do pojemnika. Znéw wstawiamy do zamrazalnika na 4 godziny.

Operacje miksowania i wstawiania do zamrazalnika mozna jeszcze powtarzac, ale komu by sie chciato... Sorbet i tak bedzie dobry.
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PASSION FRUIT SORBET

Ingredients (serves 4)

170g can passionfruit pulp in syrup
1 cup caster sugar
1 eggwhite

({ ADD THESE INGREDIENTS TO MY SHOPPING LIST

Method

Strain passionfruit syrup. Reserve syrup and seeds separately. Place sugar and 21/2 cups cold water in a saucepan
over medium heat. Cook, stirring, for 5 minutes or until sugar has dissolved. Bring to the boil. Reduce heat to low.
Simmer for 5 minutes or until slightly thickened. Transfer to a heatproof bowl. Stir in reserved syrup. Cool
completely.

Pour into a 3cm-deep, 16cm x 26cm (base) slice pan. Cover with plastic wrap. Freeze for 3 hours or until almost
firm.

Transfer to a food processor. Add eggwhite. Process until smooth. Pour into a 6cm-deep, 9cm x 19cm (base) dish or
loaf pan. Stir in reserved seeds. Freeze overnight or until firm. Stand for 5 minutes before serving.

Passion Fruit Sorbet
Makes 4 1/2 cups

1 and 3/4 cups granulated sugar
2 cups water
2 1/2 cups frozen passion fruit puree, defrosted.

In a small saucepan, combine sugar and water and bring to a boil stirring until sugar is dissolved. Remove from heat
and let cool completely.

Add in passion fruit puree and combine well. Pour into the base of your ice cream machine and freeze according to
manufacturer's instructions. Transfer to an air-tight container and freeze for an additional 4 hours (or overnight)
before serving.

Store in air-tight container in the freezer for up to 2 weeks.

Ingredients

2 cups water

Y4 cup caster sugar

1 tsp lemon zest

% cup lemon juice

Y cup passionfruit pulp

Method

Place water, sugar and lemon zest in a heavy pot and boil for 10 minutes. Allow this to cool, then stir in the lemon
juice and passionfruit pulp. Place in an icecream maker or churn by hand.

Churn every hour for a couple of hours, breaking up the solid crystals, then spoon into a plastic container and seal
tight.



For the passion fruit sorbet

150ml/5fl oz water
150g/50z sugar
12 passion fruit, pulp and seeds

squeeze lemon juice

Preparation method

1. Forthe passion fruit sorbet, place the water and sugar into a heavy-based pan and bring to the boil. Simmer for 5-10
minutes, until the mixture forms a thin syrup. Place the passion fruit pulp and seeds into a bowl, then pour over the
sugar mixture and stir in the lemon juice.

2. Allow to mixture to cool slightly, then churn in an ice cream machine, according to the manufacturer's instructions.
Transfer the sorbet into a freezable container and chill in the freezer until needed.

Raspberry Passionfruit Sorbet

Ingredients:

e 4 cups raspberries, fresh or frozen
e 1 cup passionfruit pulp/juice

e  3/4-1 cupsugar

e  3tablespoons lime juice

Preparation:

1. Place raspberries, passionfruit, 3/4 cup sugar, and lime juice into a blender, and purée until very well blended.
2. Taste mixture for tartness, and add more sugar if necessary, blending well.

3. Strain mixture through a fine mesh sieve to remove the raspberry seeds.

4. Chill mixture if not already cold.

5. Pour mixture into an ice cream maker and freeze according to directions. Place sorbet in the freezer for 2-3 hours more to finish freezing
completely.

6. If notusing an ice cream maker, pour ingredients into a container and place in freezer for 30 minutes. Remove and stir well with a whisk.

7. Continue to freeze mixture, stirring well every half hour until sorbet is frozen to desired texture.

Ingredients

e 1/2to 3/4 cup sugar, to taste

e 2 1/2 cups passion fruit juice

e 1/3 cup lime juice

e 1/2 cup papaya, small dice, for garnish
e 1/2 cup mango, small dice, for garnish

e Fresh mint sprigs, for garnish


http://www.bbc.co.uk/food/sugar
http://www.bbc.co.uk/food/passion_fruit
http://www.bbc.co.uk/food/lemon_juice
http://www.foodterms.com/encyclopedia/passion-fruit/index.html
http://www.foodterms.com/encyclopedia/garnish/index.html

1 splash coconut rum, optional
Directions

Combine the sugar, passion fruit juice, and lime juice, stirring until sugar is completely dissolved. Refrigerate until
thoroughly chilled. Process in an jice cream maker according to the manufacturer's directions. Transfer to an airtight

container and freeze until ready to serve.

Serve the sorbet in small bowls, garnished with the papaya, mango, fresh mint and a splash of coconut rum, if

desired.

skeaD: B 1 [

% cup passionfruit juice (use a strainer and spatula to drain the juice)
% cup orange juice, freshly squeezed

1 tsp orange, zest

2 cups water

Y4 cup caster sugar

Place zest, water and sugar in a pot and boil for 10 minutes. Allow to cool, then stir in the passionfruit and
orange juice until well combined.

Fruit juice is naturally sweet so leave out the sugar for a healthy dessert option.

Place the mixture into a clean metal dish (a cake pan or slice tray works well), cover with cling wrap and
freeze.

After 2 hours the mixture should have started to crystallise but if it hasn’t, return it to the freezer until the
edges of the mixture are frozen and the centre is slushy. Using a fork, beat the sorbet to make tiny
crystals.

Return to the freezer. Repeat this 2-3 more times until the mixture has the consistency of a sorbet.

Serve with slices of fresh seasonal fruit.

INGREDIENTS:

Passionfruit - 10

Orange Juice (smooth, fresh) - 50mls
Egg White - 1

Caster Sugar - 150g

1. Scoop out the edible fleshy part of the passionfruit and place in a bowl. Discard the skins (unless you want to
serve the sorbet in the skins!).

2. Place the orange juice and caster sugar in a small pan. Heat until the sugar has dissolved and a syrup is
formed.

3. Place the syrup and passionfruit into a food processor and whizz until smooth.Pass the mixture through a
fine sieve, removing any seeds and lumps of flesh.

4. Beat the egg white until stiff, and fold into the passionfruit mixture.


http://www.foodterms.com/encyclopedia/coconut/index.html
http://www.foodterms.com/encyclopedia/ice-cream/index.html
http://www.foodterms.com/encyclopedia/sorbet/index.html
http://www.foodterms.com/encyclopedia/papaya/index.html

5. Place in the freezer for roughly 6 hours. After this time, re-process the mixture in your food processor. This
removes any ice crystals that have formed. Return to the freezer for a further 6 hours. Repeat at least twice more,
to make a smooth sorbet. (This process can be replaced by using an ice-cream maker, or liquid nitrogen if you're
Heston Blumenthal!)

6. Just before serving, lightly mash with a fork.

Passionfruit Sorbet

e 2 1/2 cups passionfruit juice
e 1/2cup sugar

e juice of 1lemon

e 1ounce vodka

e  pinch of salt

1. Combine the fruit juice, sugar and lemon in a saucepan over medium heat and stir until the sugar is dissolved.

2. Remove from the heat, stir in the vodka and a pinch of salt. Transfer to a bowl, cover and refrigerate until completely
chilled.

3. Prepare the mixture in your ice cream maker, then transfer to an appropriate freezing receptacle.

Note: hold off on the sugar at first if your juice is pre-sweetened instead of fresh, as sweetness intensifies when frozen.
Taste, and add as necessary. Do not omit the vodka, or the sorbet may turn granular and icy once frozen.

Vanilla Bean Ice Cream

To assemble the two flavors together: Remove the sorbet from the freezer. Find another, larger freezer
container and either make alternating layers of sorbet and vanilla ice cream, while it is still soft, or pour all the
vanilla ice cream into the container, plop a few pieces of the sorbet on top and streak it through the soft custard
with a knife or chopstick. Freeze this all together for a layered/swirled, two tone flavor explosion! It's basically like
a reverse creamsicle, which is brilliant, if you ask me. You will definitely have more sorbet than custard afterward.
Life is just unfair sometimes. What to do, what to do...


http://www.fleursfood.com/p/favourite-gadgets.html

