BUNTE MELONENBOWLE

Fur 8 Glaser (a 400 ml) bendtigt ihr folgende Zutaten:

o 1kleine Wassermelone (moglichst kernarm; ca. 2,5 kg)
e 1 Cantalope-Melone (ca. 1,2 kg)

o 1 Honigmelone (ca. 1,5 kg)

o 1 Bio-Limette

e 200 g Zucker

e 2 Flaschen (a 750 ml) Jules Mumm Medium Dry
°

3-4 Stiele Zitronenmelisse zum Garnieren

Wassermelone halbieren. Ca. 400 g Wassermelonenfruchtfleisch
zur Seite legen. Aus der restlichen Wassermelone Kugeln
ausstechen. Canalope und Honigmelone halbieren, entkernen
und daraus ebenfalls Kugeln ausstechen. GroBe Kugeln zum
Beispiel mit einem Eisportionierer und kleine Kugeln mit einem
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Kugelausstecher ausstechen. Alle Melonenkugeln tGber Nacht
einfrieren.

Limette heil3 waschen, trocken tupfen und die Schale mit einem
Sparschaler abschalen. Fir den Sirup
Wassermelonenfruchtfleisch, Zucker und Limettenschale
mischen und Uber Nacht kalt stellen.

Limettenschale entfernen. Wassermelone und die Flussigkeit
plrieren und durch ein feines Sieb gieBen. Sirup und
Melonenkugeln in ein Bowle-Gefal3 geben. Mit Jules Mumm
Medium Dry aufgieBen. Zitronenmelisse waschen, trocken
schitteln und Blattchen von den Stielen zupfen. Melisse in die
Bowle geben und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Wartezeit: ca. 12 Stunden
Pro Glas ca. 1470 kJ, 350 kcal. E2 g,F0g,KH 57 g
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