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Erdbeertraum und Rharbarbergliick

Diese wunderbaren Rezepte flir aromatische Erdbeeren und den
vielseitigen Rhabarber sollten Sie unbedingt ausprobieren. Meist allein,
doch manchmal auch im Duett, bieten Frucht und Gemiuse feinen Kuchen,
Torten, Desserts und erfrischenden Getranken eine neue kulinarische Note
und erfreuen alle Liebhaber dieser herrlichen Produkte.

Autor

Karl Newedel, Foodstylist, Fotograf und Autor,
begann seine Laufbahn als Kochlehrling im Hotel Vier
Jahreszeiten in Minchen. Nach 11 Jahren in der
renommierten Gastronomie mit Stationenin St.
Moritz, Bermuda und Indien arbeitete erab 1982 als
Foodstylist und konnte dabei der Elite der
Foodfotografen Uber die Schulter schauen. So
entdeckte er seine Liebe zur Fotografie. 1996
erdffnete er sein eigenes Fotostudio, in dem bereits
zahlreiche, zum Teil national wie international
ausgezeichnete Kochbucher entstanden sind.



* 500 Erdbeeren
* V2 Zitrone
* 75-100g Puderzucker

lassen. Alternativ die Erdbeermasse in eine grofse, flache Metallschissel fullen
und in das Tiefkuhlfach stellen. Nach ca. 2 Stunden die Mischung vom Rand aus
mit einem Handruhrgerdt oder einem Purierstab durchrihren. Dies 4- bis 5-mal
alle 30 Minuten wiederholen, damit keine Eiskristalle entstehen.

darunterziehen. In diesem Fall das Sorbet nochmals 20 Minuten anfrieren lassen.
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Die ungefrorene Masse sollte etwas sifser schmecken als gewiinscht,
da die SiiBe im gefrorenen Zustand weniger ausgeprdgt ist. Sorbet
schmeckt am besten frisch zubereitet. Wenn es hartgefroren ist,
sollte man es im Kiihlschrank etwa 20 Minuten antauen lassen und
anschlieSend mit dem Piirierstab kurz durchriihren.
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