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Erdbeer-
Carpaccio (4 Pers.)

250 g Erdbeeren

1 EL Balsamico traditionale
oder Crema di Balsamico

etwas Pfeffer, schwarz u. griin,
aus der Mihle

oder dem Morser

2 EL Pinienkerne

1 Zweig Zitronenmelisse

Basilikum

Schnelles Erdbeer-
Sorbet (4 Pers.)

500 g Erdbeeren
4-6 EL Holunderblitensirup

2 EL Puderzucker

Raffinierte
Vorspeise!

/UBEREITUNG:

Die Erdbeeren waschen, gut
trocknen, den Bllitenansatz
entfernen und langs fein-
blattrig aufschneiden. Auf je
einem flachen weil3en Teller
blitenformig drapieren,
leicht pfeffern und mit dem
Balsamico betraufeln.

Die Pinienkerne ohne Fett in
einer Pfanne goldgelb rosten
und abkuhlen lassen. Mit
den Fingern zerdriicken und
tber das Carpaccio streuen.
Einige Minuten durchziehen
lassen. Mit Basilikumblattern
0. Zitronenmelisse anrichten.

Rasante
Nachspeise!

ZUBEREITUNG:

Die Erdbeeren waschen, put-
zen und vierteln. Die Friichte
in einen grélieren Gefrier-
beutel fiillen und diesen
anschlieRend flach driicken,
sodass die Erdbeeren neben-
einander liegen und schneller
durchfrieren; mind. 2 Std.
einfrieren. Die Erdbeeren
anschlieRend 10 Min. antauen
lassen und in ein Mixgefal}
geben. Den Holunderbliten-
sirup und Puderzucker hinzu-
fugen. Mit einem Stab piirie-
ren bis eine cremige Masse
entsteht. Direkt genielRen!
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