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Rezepte > Suppen und Eintopfe > Rezept : kalte Melonensuppe
kalte Melonen- Suppe mit Garnelenspiessen

Zutaten fur 4 Portionen :

1 Melone ca. 800 g (Zuckermelone),
150 g Kartoffeln (mehlig kochend),
200 g Tomaten,

1 EL  Olivendl,

EL Zitronensaft,

EL Créme fraiche,

Prise Salz,

Prise Pfeffer,

Prise Cayennepfeffer,
Minzebléttchen zum Garnieren,

Fur die Garnelenspielde :

—_—

12 Riesengarnelenschwinze geschalt, mit Schwanzflosse, gekocht,
1 EL  Olivendl,

1 Knoblauchzehe,

1 EL Zitronensaft,

1 Prise Salz,

1 Prise Pfeffer,

8 Holzspiele.

Zubereitung :

Die Tomaten am Stielansatz kreuzweise einschneiden, kurz ( /2 Min.) in kochendes Wasser
legen. Die Tomaten héuten, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln
schilen und in Wiirfel schneiden. Tomaten- und Kartoffelwiirfel in 500 ml Wasser mit Salz,
Pfeffer und 1 EL Olivendl 30 Min. zugedeckt kdcheln lassen.

Garnelenschwiénze auftauen lassen. Die Melone vierteln, die Kerne entfernen und mit dem
Kugel- Ausstecher 12 kleine Melonenkugeln ausstechen und zugedeckt kalt stellen. Das
iibrige Fruchtfleisch der Melone aus den Schalen 16sen und im Mixer fein piirieren.

Die Tomaten und Kartoffeln in der Briihe abkiihlen lassen und mit der Briihe fein piirieren.
Mit dem Melonenpiiree und dem Créme fraiche vermischen. Die Melonensuppe im
Kiihlschrank gut durchkiihlen lassen. (ca. 2 Std.)

Die aufgetauten Garnelenschwiénze trocken tupfen, mit Zitronensaft betrdufeln und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehe abziehen, in Scheiben schneiden und zusammen mit
den Garnelen in 1 EL Olivendl anbraten.

Je 3 Garnelenschwinze und 3 Melonenkugeln abwechselnd auf die HolzspieBe stecken. Die
kalte Melonensuppe mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und mit
Minzeblittchen garnieren. Zusammen mit den Garnelenspie3en servieren. Toastbrot dazu
reichen.

Info : Zuckermelonen

Zur Gruppe der Zuckermelonen gehdren :
Cantaloupemelone ( Charentaismelone),
Netzmelone ( Galiamelone ),
Honigmelonen.

Nicht geeignet : Wassermelonen



