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Sorbet to najstarszy deser mrozony. Prawdopodobnie wymyslony przez Chinczykow, od ktérych wzieli go
Arabowie, od nich Wtosi. Dawniej sorbet sktadat sie z owocéw, miodu, zapachoéw i... $niegu. Gdy wystawne
obiady sktadaty sie z wielu dan, sorbety i poncze podawato sie do pieczeni, przed pieczonym drobiem.
Sorbety byty lekkimi tzw. "przerywnikami /nie zawieraty ttuszczu ani jajek/. Dzi$ przygotowuje sie je z sokow
lub przecieréw owocowych i dodaje wino lub alkohol. Sorbety podajemy w wysokich szklankach lub
pucharach. Sorbety powinny by¢ mniej zamrozone, od lodow /najlepiej o potowe/.

Te wspaniate desery zawdzieczamy Francuzom. Sg wyjatkowo lekkie i niezbyt kaloryczne. Ich
przyrzadzanie nie jest skomplikowane, mozna je przygotowa¢ nawet dzien przed podaniem. Podstawg
sorbetu sg zmiksowane owoce. Najlepsze desery powstaja z truskawek, malin, jezyn, jagdd, porzeczek, kiwi
i moreli. Sorbet jabteczny przygotowuje sie z musu jabtecznego lub jabtek krotko podgotowanych.

Deser przyrzadzony z sokéw owocowych wymaga syropu /15 dag cukru na ¢ wier¢ litra wody/. Jezeli
przygotujemy sorbet z owocéw mato aromatycznych, trzeba doda¢ koncentrat owocowy.

Smak zaostrzy takze wycisniety sok z cytryny.

Bardzo wykwintny deser otrzymamy wtedy, gdy owocowg mase przed zamrozeniem wymieszamy z
sezamem, winem musujacym lub biatym.

Sorbet powstaje ze zmiksowanych owocéw.

Jezeli owoce majg drobne pestki /np. truskawki czy porzeczki/, mase nalezy przetrze¢ przez sito. Tak
przygotowang mase naktadamy do salaterki i wktadamy do zamrazalnika.

Sorbet w trakcie zamrazania trzeba czesto mieszac , nawet co 10 minut. Na kilka minut przed podaniem
deser nalezy wyja¢ z zamrazalnika i jeszcze raz zmiksowac .

Podawaé w szklanych czarkach lub np. w wydrazonych pomaranczach. Aby sorbet nie topniat za szybko,
czarki trzeba mocno oziebi¢ /wstawi¢ co najmniej na godzine do zamrazalnika/.
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