MES TABLES DE FETES

Sorbet fraises et son coulis péche fraise parfumi@ énenthe et a la verveine

Ingrédients pour le sorbet

+ 500 g de fraises
+ 50 gde sucre

+ 100 gd'eau

« 1 blanc d'oeuf

+ jus d'1l/2 citron

Ingrédients pour le coulis

« 250 g de fraises

+ 3 péches blanches

« sucre semoule

« menthe fraiche

« verveine citronnée fraiche

+ jus d'1l/2 citron

« guelques amandes effilées

« quelques fraises coupées en lanieres

Préparer le sorbet.
Mixer les fraises coupées en morceaux, ajouter lag de citron. Faire un sirop léger avec
le sucre et I'eau : mettre dans une casserole, perta ébullition quelques minutes et
laisser refroidir.
Battre le blanc d'oeuf en neige assez ferme, I'ajter aux fraises mixées, délicatement.
Verser le sirop refroidi dans le mélange fraises/lahc en neige.
Mettre la sorbetiére en marche et verser l'appareitiedans. Laisser turbiner environ 50
mns jusqu'a ce que le sorbet soit pris.
Placer au congélateur le temps de préparer le cosli



Préparer le coulis.
Mixer les fraises et les péches, sucrer a votre goajouter le 1/2 jus de citron, ciseler
dans le coulis quelques feuilles de verveine et denthe ( environ 5 ou 6 de chaque).
Mixer a nouveau pour bien mélanger.
Réserver au frais.

Montage des coupes

Dans les coupes, que vous aurez pris soin de metine réfrigérateur un peu avant,
verser un lit de coulis, disposer sur le dessus dlles de sorbet. Décorer de quelques
amandes effilées, de laniéres de fraises et d'urupgon de menthe ciselée. Servir
aussitot.
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