Gin Tonic Granité mit Gurken-Streifen auf Gin-Schaum

Fiir 4 Personen

200 ml Wasser 100 g Zucker 150 ml Gin, London Dry
200 ml Tonic Water, Dry 200 ml Tonic Water 1 Bio-Zitrone

1 Salatgurke 1 EL Apfelessig 2 Rosmarinzweige

50 g Frischkise, Doppelrahm 50 g Créme-fraiche 30 ml Milch

Salz

Wer kein Vakuumiergerét hat, sollte die marinierten Gurkenstifte 1-2 Tage im Voraus zuberei-
ten.

Zucker und Wasser in einen Topf geben und aufkochen, bis sich der Zucker komplett aufgeltst
hat. Auf Raumtemperatur abkiihlen lassen.

100 ml Gin und die beiden Tonic Water in eine Schiissel geben und verriihren.

Zuckerwasser hinzugeben und umriihren.

Mit dem Abrieb einer Biozitrone abschmecken und die Fliissigkeit auf ein Backblech gieflen. Ca.
2 Stunden einfrieren.

Salatgurke schilen, ldngs halbieren und die Kerne mit einem Loffel herausschaben. Das Frucht-
fleisch in 5 cm lange Streifen schneiden.

Gurkenstreifen marinieren. Dies geht besonders schnell in einem vakuumierten Plastikbeutel.
Dafiir die Gurkenstiicke mit Zitronensaft, Zitronenschale, Zucker, Apfelessig und einem Rosma-
rinzweig in den Vakuumierbeutel geben und vakuumieren.

Anschlielend eine halbe Stunde ziehen lassen.

Alternative ohne Vakuumiergeréit: Gurkenstreifen mit den gleichen Zutaten in einen Gefrierbeu-
tel geben und im Kiihlschrank ein bis zwei Tage ziehen lassen.

Fiir den Gin-Schaum: Frischkése, Créme fraiche, 50 ml Gin, Milch, Zitronensaft und eine Prise
Salz in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen gut vermengen.

Die Masse mithilfe eines Trichters in einen Sahnespender geben, den Behilter verschliefen, und
gut schiitteln. Im Kiihlschrank ruhen lassen.

Wer keinen Sahnespender hat, die Creme mit dem Riihrgeréit schaumig aufschlagen.
Marinierte Gurkenstreifen in der Mitte eines Desserttellers anrichten, Gin Schaum aufspriihen.
Zuletzt das Gin Tonic Granité daraufsetzen.

Mit Rosmarinzweigen und Zitronenabrieb garnieren.
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