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Rezepte>Suppen>Rezept: Kalte Melonensuppe
Kalte Melonensuppe

Fur 4 Portionen als Vorspeise in einem Menu:
Netzmelone (Galiamelone)

1 walnussgrof3es Stlick frischer Ingwer
Saft einer halben Limone

1 TL Zucker

1 Prise Salz

150 g Joghurt

Zubereitung :

Fur die Kalte Melonensuppe wird die Melone halbiert, die Kerne mit einem Teeloffel
herausgekratzt und entfernt. Dann mit einem grolken Loffel oder einem
Melonenschaber das Fruchtfleisch heraus geschnitten und in den Mixer gegeben.
Zusammen mit dem Saft eine halben Limone wird das Melonenfruchtfleisch nun
puriert. Dann wird die geschalte Ingwerwurzel direkt dazu gerieben. Bitte fein reiben,
denn der Mixer zerkleinert den Ingwer nicht mehr. Den Zucker zugeben und mit Salz
abschmecken. Nochmals gut durchmixen und dann kommt die Kalte Melonensuppe
in den Kuhlschrank. Die Schalchen zum Servieren am Besten gleich mit in den
Kuhlschrank stellen! Nach etwa 30 Minuten sollte die Melonensuppe kalt genug sein.

Nun den Joghurt glatt rihren und unter die Melonensuppe ruhren.

Mit Minzeblattchen oder Blattchen von der Zitronenmelisse garnieren. Ganz toll
eignen sich auch Colada-Blattchen.

Tipp vom Kochbar zur Kalten Melonensuppe:

Anstatt der Netzmelone kann auch eine Cantaloupe-Melone (Charentaismelone)
oder eine Zuckermelone verwendet werden. Wassermelonen eignen sich nicht.
Wichtig ist, dass die Melone gut ausgereift ist. Das erkennt man am Duft und wenn
man an dem Ende, an dem mal die Blite war, leicht drickt und die Stelle etwas
nachgibt.

Die Suppe schmeckt auch ohne Joghurt lecker. Geben Sie nur einen gehauften
Teelo6ffel auf die Suppe und stellen den Joghurt daneben.
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