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Melonen-Gaspacho

ie Mohren schélen und wirfeln. Den
Lauch putzen, waschen und klein schnei-
den (ist einfach mit der Schere). Die
Zwiebel schélen und grob hacken. Das
vorbereitete Gemuse mit den Lorbeerblattern in
einen Topf geben , salzen und pfeffern und mit Was-
ser bedecken. Um die Hélfte einkochen lassen.

In der Zwischenzeit die Melonen vierteln, die Schale
entfernen und das Fruchtfleisch grob wirfeln. In
der Kiichenmaschine plrieren.

AN
Das plrierte Fruchtfleisch durch ein feines Sieb
streichen und kalt stellen.

Das Gemlise abgieBen und den Gemiisefond eben-
falls kalt stellen.

Die Gemiisebrihe unter das Melonenpuree mi-
schen und kurz vor dem Servieren mit Champagner
auffillen.

Diese Vorspeise kann man ohne Probleme schon
tags zuvor zubereiten.
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a Damien Klein

Zutaten
fir 4 Personen

2 Cavaillon-Melonen
3 groBBe M8hren
1 Lauchstange
1 groBe Zwiebel
2 Lorbeerblatter

1 Flasche guten, aber nicht zu
teuren Champagner

Salz und Pfeffer
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