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Dusuk glisemik indeksli cilekli balsamik
sorbe

Kan sekerini ylikseltmeyen, taze cileklerle yapilan dogal tatl bir dondurulmus tatli.
Yaglandiriimis balsamik sirke ve az miktarda bal ile zenginlestirilmis.

Hazirlk: 15 min Pisirme: 5 min Toplam: 405 min Porsiyon: 6 GL5.3/Gl 48

Malzemeler

Reduced to concentrate flavor without added sugar balsamik sirke

Low Gl fruit (Gl ~40), high in fiber and antioxidants taze cilek, saplar alinmis ve ikiye
boélunmus

For serving taze cilek, stisleme icin iri dogranmig

Minimal amount for sweetness; use raw honey for lower Gl (~50-55) koyu bal

Talimatlar

Step 1

Balsamik sirkeyi kii¢uk bir paslanmaz ¢elik veya reaktif olmayan tencereye dékuin. Orta-
dusuk atese alin ve hafif kaynamaya getirin. Sirkenin orijinal hacminin yaklagik yarisina kadar
koyulasana kadar, yaklasik 5 dakika yavasca indirgenmeye birakin. indirgeme bir kasigin
arkasini kaplamali. Atesten alin ve oda sicakliginda tamamen sogumaya birakin.
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Step 2

Balsamik indirgeme sogurken, cileklerin saplarini alarak ve ikiye bolerek hazirlayin. ikiye
bélinmus cilekleri gugli bir blender veya mutfak robotuna ekleyin. Karigsim tamamen
plrtzsiz olana ve hi¢ parca kalmayincaya kadar, yaklasik 1-2 dakika yuksek hizda karigtirin.

Step 3

ince gdzenekli bir siizgeci biiyilk bir karistirma kabinin (izerine yerlestirin. Cilek piresini
slizgece dokun ve bir silikon spatula veya tahta kasigin arkasini kullanarak karigimi
bastirarak gegirin, tim purizsiz suyu ¢ikarirken tohumlari ve posayi geride birakin. Stzgecte
kalan katilari atin.

Step 4

Sogumus balsamik indirgemesini, koyu bali, stizilmis suyu ve taze limon suyunu stzilmus
cilek puresine ekleyin. TiUm malzemeler tamamen birlesene ve karigim renk ve kivam olarak
homojen olana kadar iyice ¢irpin. Balsamik, meyvenin dogal tatliligini dengelemek igin giizel
bir derinlik ve hafif bir eksilik katacak, limon suyu ise parlakligi artiracak ve rengin
korunmasina yardimci olacak.

Step 5

Kabi streg filmle kapatin veya hava gecirmez bir kaba aktarin. Karisim 4°C (40°F) veya altina
iyice soguyana kadar en az 2-3 saat buzdolabinda bekletin. Bu adim uygun dondurma
dokusu i¢in cok 6nemlidir ve dondurma makinesinin verimli calismasini saglar.

Step 6

Sogutulmus cilek karisimini dondurma makinenize dékiin ve Ureticinin talimatlarina gére,
genellikle 20-25 dakika, yumusak dondurma kivamina gelene kadar cirpin. Sorbe purlizsuz
ve kremsi olmall ama henuz sert olmamali. Cirpma islemi seker eklemeden daha hafif bir
doku igin hava katiyor.

Step 7

Cirpilmis sorbeyi siki kapagi olan dondurucuya uygun bir kaba aktarin. Buz kristallerinin
olugsmasini édnlemek igin bir parca pisirme kagidini dogrudan ylzeye bastirin. Kepceyle
alinabilecek kadar sert ama yine de kremsi dokuda olana kadar en az 3-4 saat dondurun.
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Step 8

Servis yapmaya hazir oldugunuzda, daha kolay kepgelenebilmesi icin sorbenin oda
sicakliginda 3-5 dakika yumusamasini bekleyin. Standart bir dondurma kepcesi kullanarak
(porsiyon basina yaklasik 80ml veya 1/3 fincan) sogutulmus servis kaselerine paylastirin. Iri
dogranmis taze cileklerle susleyin. En iyi doku icin hemen servis yapin ve optimal lezzet ve
glisemik faydalar icin 2 glin icinde tuketin.
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