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uul”ucmn (CITROENLIKEUR)

Giet dealcohol in een van detwee patten. ! mineraalwateren
Snijdmet de dunschiller repen vande { sap. Verwarm op een laag
schilvan 6 citroenen ronder het onderhig- i opgelost. Giet ineen grote kan en laat af-
gende wit mee te nemen n schep dit i koelen. Voeg de alcohol en citroenschillen
bij de alcohol. Sluit de pot. LaatGweken | toe, roer goed en laat afgedekt sennacht
t ; rusten. Giet de drank de volgendetag
i dooreen fijne zeef over in de p«mrn Sluit

Nodlg vOoOr

l 2al het nooit hetemaal
veer in bevroren glaas

FONTAINE UITGEVERS
alleen voor intern/eigen gebruik 723501739 087 00 00
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Nodig voor
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* 250 g frambozen
» 400 g suiker

* 1% dl water

= capvan 1 citroen
» 2 el rozenwater
* iisblokjes

= jjscrusher

GRATTACHECCA
(ROMEINSE GRANITA
METSIROOP) % %

_
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Nodig voor
ongeveer 30s .tuks

BIANCHINI(I(LEINE SCHUIMPIES)

Verwarm de aven voorap 140 °C Klop
de eiwitten met het zout ineen schane,
vetvrije kom tot er zachte pieken
unmaan Voeg de suikermet 2 ee!lepeh

1yl na elke toey

de hazelnotenx :ﬂmchug
huim zodat het geen

volume verliest. Schep hetschuim in

! eenspuitzak met een glad spuitmandie
i met eendoorsneevan 2 émeh spuit
! de schuimpjes desgewenst in kleing
papmren varmpjes voor minimuffins

En, sChdkel na 2um

e .m_njfter|_|_L= naar 130

+daatnog 15 mintten drogen. Laat
i rooster afkoelen
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SORBETTO DI MELE
(APPELSORBET)

Nodig voor

Snijd de appelkwarten grof, doe ze
in een steelpan en voeg de suiker,
het glucosepoeder, het water en
het appelsap toe. Verwarm op laag
vuur tot de suiker is opgelost, draai
het vuur helemaal laag en laat
10 minuten zachtjes koken tot de

eel zacht zijn geworden
Neem de pan van het vuur en laat
10 minuten afkoelen. Draai het
appeimengsel ineen loodproces
sor tot een gladde puree en d
jeze met de achterk:

plepe! dooreen zee/
et Laat T uurafkoel
agroom en de Vin

gebruiksaanwijzing dradien tot
hetisbevioren S ijs

0

/ o consumphie 1 2 uur afgedekt in de

: “Swniezer Algtlanger in de viiezer

_ staat ente hard wordt. zet de doos
(YC lati dan zonder deksel 20 minuten voor
=3 1 hetopdienen in de koelkast om het

d I ta l 1d zachter te laten worden. Serveer
£t het ijsin laag)es met de appelchips,
20als op de foto.

alleen voor intern/eigen gebruik 723501739 087 03 00



