Zitronen-Lakritz-Sorbet, Blutorangen-Beeren-Burger

Fiir zwei Personen
Fiir das Sorbet:

150 g Zucker 250 ml Mineralwasser 2 Zitronen

1 Vanilleschote 3 Zweige Minze 20 g Lakritzpulver
1 Ei

Fiir den Burger:

250 g Mehl 250 g Magerquark 1 EL Backpulver
50 g Butter 1 Ei 1 Vanilleschote

2 EL Puderzucker % TL schwarzer Sesam % TL weifler Sesam

% TL feines Salz
Fiir den Belag:

250 g Magerquark 40 g Zucker 2 Blutorangen
6 Erdbeeren 50 g Johannisbeeren 50 g Heidelbeeren
1 EL Vanillezucker 1 EL Zitronensaft 200 ml Sahne

% Bund Minze

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Sorbet die Zitronen schélen. Vanilleschote léngs halbieren und mit dem Messerriicken
das Mark auskratzen. Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Schale in Wasser mit
Zucker, Mark der Vanilleschote und Minze aufkochen. Zitronenschale entfernen und abkiihlen
lassen. Saft der Zitronen einriihren. Eiweif} steif schlagen, unter die die Masse heben, Lakritz-
pulver einriihren und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir das Burger-Brotchen Vanilleschote ldngs halbieren und mit dem Messerriicken das Mark
auskratzen. Mehl, Quark, Backpulver, Butter, Ei, Vanillemark, Puderzucker und Salz zu einem
glatten Teig verrithren und den Teig mit Essloffeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
portionieren. Im Ofen vorbacken, nach circa zwei Minuten den Teig herausnehmen, mit Sesam
betreuen und circa 13 Minuten fertigbacken.

Fiir den Belag Magerquark mit Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft in einer Schiissel verquir-
len. Sahne in einer weiteren Schiissel steif schlagen und vorsichtig unter die Quarkmasse heben.
Burger-Brotchen aus dem Ofen nehmen und halbieren. Etwas von der Quarkmasse auf die unte-
ren Burger-Brotchen verteilen. Erdbeeren, Johannisbeeren und Heidelbeeren waschen, trocknen
und fein schneiden. Obst auf den Quark geben, erneut etwas Quarkmasse darauf verteilen und
mit dem oberen Burger-Brétchen schlielen. Mit einigen Minzblédttern garnieren.
Zitronen-Lakritz-Sorbet und Blutorangen-Beeren-Burger auf Tellern anrichten und servieren.
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