Rezept

Aperol Sour

4,0 % Alkohol | Maschinentemperatur: -7,0 °C

Zutaten

31 Aperol
2,251 Orangensaft (ohne Fruchtfleisch!)
1,51 Zitronensaft (ohne Fruchtfleisch!)

1,51 Zuckersirup/Rohrzuckersirup

Gesamt: 8,25 |

Beschreibung

Der Sonnenuntergang im Glas: Aperol Sour Slush!

Italien-Feeling pur - jetzt eiskalt! Unser Aperol Sour Slush kombiniert die herb-stRe Frische von Aperol mit der spritzigen
Saure von Zitrone und der fruchtigen SuRe von Orange. Das Ergebnis ist ein leuchtend oranger Traum, der dich direkt an
eine Strandbar in Venedig katapultiert.

Perfekt flr heille Tage, laue Sommernachte oder einfach, weil du es dir verdient hast. Eiskalt, erfrischend und
unwiderstehlich lecker!

Zubereitung

- Fulle zuerst den Orangensaft und den Zitronensaft direkt in den Behalter.
- SUBe & Geschmack einbinden:
- Gib den Zuckersirup (1,5 1) hinzu.
- Schalte nur den Rihrmodus (Bowl) ein, ohne Kihlung
- Lass das Rihrwerk kurz laufen, bis sich Safte und Sirup vollstandig vermischt haben.

- Alkohol hinzufligen:
- Gib den Aperol bei weiter laufendem Rihrwerk hinzu.

- Lass das Ruhrwerk weiterlaufen, bis die gesamte Mischung eine einheitlich leuchtend orange Farbe hat.

- Gefriervorgang starten:
- Erst wenn die Fliissigkeit perfekt vermischt ist, schalte die Kiihlung (Slush-Modus) ein.
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