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Sommer im Glas: Wassermelonen-Sorbet leicht gemacht

Eine kostliche Erfrischung an heilen Sommertagen mit unserem
selbstgemachten \Wassermelonen-Sorbet. Dieses Rezept
kombiniert die naturliche Sufie der \Wassermelone mit einem
Hauch von Zitronensaft und sorgt fur ein unwiderstehliches,
kalorienarmes Dessert. Dieses Sorbet gelingt immer und ist
der perfekte Abschluss fur jedes Sommeressen.

Zutaten fir ca. 4 Portionen

600 g Wassermelone, gewurfelt und entkernt
100g Zucker
Saft einer Zitrone (ca. 30 ml)

Frische Minze zum Dekorieren

Zubereitung Wassermelonen-Sorbet

Schneidet die Wassermelone in kleine Wirfel und entfernt die Kerne, um eine glatte Konsistenz
zu gewahrleisten. Tipp: Wahlt eine reife \Wassermelone, da sie die Basis des Sorbets bildet und
fur den Geschmack entscheidend ist.

Gebt nun die gewurfelte Wassermelone, den Zucker und den Zitronensaft in einen Mixer oder
eine Kiichenmaschine und mixt alle Zutaten, bis eine glatte, homogene Mischung entsteht. Der
Zucker sollte sich vollstandig auflosen, damit das Sorbet eine gleichmafige Sufie hat.

Zubereitung mit Eismaschine:

GieBt die Mischung in die Schussel einer Eismaschine. Folgt den Anweisungen der Eismaschine,
um die Mischung zu gefrieren. Dies dauert normalerweise 20-30 Minuten, abhangig vom
Modell. Das Sorbet wird durch das standige Ruhren der Eismaschine luftig und cremig.

Zubereitung ohne Eismaschine:

GieBt die Mischung in eine flache Schale, um eine grofere Oberflache zu erhalten und das
Gefrieren zu beschleunigen. Stellt die Schale in den Gefrierschrank. Ruhrt die Mischung alle 30
Minuten kréaftig um, um die Bildung grof3er Eiskristalle zu verhindern und eine cremigere Textur
zu erreichen. Wiederholt diesen Vorgang fur etwa 2-3 Stunden, bis das Sorbet vollstandig
gefroren ist.

Lasst das Sorbet vor dem Servieren etwa 5-10 Minuten bei Raumtemperatur stehen, damit es
sich leichter portionieren lasst. Garniert das Sorbet nach Belieben mit frischen Minzblattern.
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_'Q: Hier noch einige Tipps fur raffinierte Variationen:

Mischt andere Frichte wie Erdbeeren, Himbeeren oder Pfirsiche mit der Wassermelone
fur verschiedene Geschmacksrichtungen. Diese Obstsorten bringen eine sufie und leicht
sauerliche Note hinzu, die perfekt zur Wassermelone passt.

Experimentiert mit frischen Krautern wie Minze, Basilkum oder Ingwer, die fir eine
zusatzliche aromatische Note sorgen. Puriert die frischen Krauter zusammen mit
den anderen Zutaten. Minze sorgt zum Beispiel fur zusatzliche Frische und einen
kiihlenden Effekt. Basilikumblatter sorgen fur ein leicht pfeffriges Aroma, das gut zur
SuBe der Wassermelone passt. Ingwer verleiht dem Sorbet eine wirzige, leicht scharfe
Note.

Ein Schuss \Wodka oder Likdr kann das Sorbet erwachsener machen und die Gefrier-
temperatur senken, was zu einer weicheren Konsistenz fuhrt.

Fullt das Sorbet zwischen zwei Keksen oder Macarons fir eine kostliche Dessert-Alternative.

Verwendet das Sorbet als Basis fir Sommergetranke, indem |hr es in ein Glas Sekt,
Prosecco oder Sprudelwasser gebt.

Diese Variationen und Serviervorschlage bieten Euch die Mdglichkeit, Euer \Wassermelonen-
Sorbet immer wieder neu zu gestalten und den Geschmack an Eure Vorlieben anzupassen.



