Melonsorbet med lakridssauce

Til 4 personer

400 g pureret melon af honning- eller cantalup- eller galiamelon

saft af 1/2 citron

sukkerlage af:

200 g sukker

1 3/4 dl vand

lakridssauce:

1 dl appelsinsaft

100 g rørsukker

ca. 1/2 tsk små pastiller af engelsk lakrids

Begynd med sukkerlagen i god tid. Bring sukker og vand i kog

og lad det koge et par minutter. Køl det af og stil det køleskabet

til isen skal røres.

Bland melon, citronsaft og sukkerlage og rør det i en ismaskine.

Bland appelsinsaft, rørsukker og lakrids og bring det i kog.

Kog det til det har konsistens som tynd sirup. Si evt. ikke-opløst

lakrids fra og lad det køle helt af.

Server melonsorbeten i kolde skåle med lakridssauce over.

