Mango limesorbet

  

Tilberedningstid: 60+min.

Årstid: Hele året

Antal: Dessert til 8

3 modne mangofrugter

¼ liter vand

300 g sukker

½ tsk fintrevet limeskal

1 dl friskpresset limesaft

Italiensk marengs

1 pasteuriseret æggehvide

35 g florsukker

Pynt

hakket mangofrugt , bær eller hakket chokolade

Skræl mangoerne med en kartoffelskræller, skær kødet fri af stenen og mos det i foodprocessor eller blender. (Der skal være ca. ¾ liter). Kog vand og sukker

til sukkerlage, og kog ned til der er ca. ½ liter. Afkøl. Bland mangomos, limeskal og -saft sammen med den kolde sukkerlage og stil i fryseren i en beholder,

der også kan rumme marengsen. Rør rundt ind imellem og frys til isen er tyk.

Italiensk marengs: Pisk æggehviden i vandbad til den er næsten stiv. Tilsæt florsukker og pisk igen til massen er helt tyk. Afkøl. Vend marengsmassen i

isen, og frys igen.

Server isen i kugler, evt. pyntet.

Tips: Det der kendetegner en sorbet er, at der er vendt marengsmasse i isen, når den er halvfrossen. Mangoerne skal være modne, så de smager af noget. Er

de for hårde, kan de ikke moses men bliver hakkede i stedet.

