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Granité
1  Gurke
2 Minzblätter
200 ml  Tonic Water
Saft  von 1  L imette
Saft  von 1  Z i t rone
200 g Zucker

Teigringe
250 g weiche Butter
120 g Zucker
2 TL Vani l lezucker
350 g Mehl
1  Pr ise Salz

Gin-Zitronen-Karamell  (alkoholfrei )
½  Gurke (entsaften)
200 ml  a lkoholf re ier  Gin
100 g Zucker  (karamel l i s ieren)
Saft  von 1  Z i t rone
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Eingelegte Gurkenscheiben
200 g Zucker  (karamel l i s ieren)
1  l  Wasser
300 ml  weißer  Ess ig
5 Pimentkörner
2 Lorbeerblätter
1  TL  Senfsaat
1  EL Kor iandersaat

Schmand-Eis
500 g Schmand
150 g Puderzucker
Saft  und Abr ieb von 1  Z i t rone
50 ml  Sahne
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Zubereitung
Granité

Al le Zutaten fein mixen
Durch ein fe ines Sieb pass ieren
In e inem f lachen Behälter  e infr ieren und gelegent l ich mit  e iner  Gabel
auf lockern

Teigringe
Butter ,  Zucker  und Vani l lezucker  schaumig schlagen
Mehl  und Salz h inzufügen und zu einem glatten Teig verarbeiten
Teig in  R inge formen
Bei  180 °C für  10–12 Minuten goldgelb backen

Gin-Zitronen-Karamell
Zucker in  e inem Topf zu hel lem Karamel l  kochen
Mit  a lkoholf re iem Gin ablöschen
Zit ronensaft  zugeben
Direkt  vor  dem Serv ieren mit  dem Gurkensaft  vermengen

Eingelegte Gurkenscheiben
Zucker karamel l i s ieren,  mit  Wasser  und Ess ig ablöschen
Gewürze zugeben,  aufkochen und ca.  10 Minuten z iehen lassen
Etwas abkühlen lassen,  durch ein Sieb pass ieren
Gurke in  fe ine Scheiben hobeln und in den heißen Sud ein legen
In saubere Gläser  fü l len und auskühlen lassen

Schmandeis
1 . A l le Zutaten homogen verrühren

2. In der  E ismaschine gefr ieren,  um Kr ista l lb i ldung 
     zu vermeiden
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