Melone - Indische

Kategorien:  Konserve, Einlegen, Suf3-Sauer, Land, Indien
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Rei f e Honi gnel onen
1 Zitrone

1/ 4 Ltr. Weinessig

1/ 4 Ltr. Wasser

500 G anm Zucker
1 Zi nt st ange
1 Essl. Eingel egte I ngwerknolle
2 Essl. | ngwersirup

20 m  Cognac

Anleitung:
Di e Mel onen hal bi eren, Kerne herausschaben und das Fruchtfleich in
kl ei ne Wierfel schnei den.

Essi g Wasser, Zucker und Zint verruehren und 3 M nuten kochen | assen.
Di e kl ei ngehackte I ngwerknolle und die Mel onenwerfel dazugeben und
2 M nuten weiterkochen.

Mel one und I ngwer mit dem Schaum oeffel herausheben und in G aeser
fuellen. Zitronensaft und I ngwersirup zum Sud geben und noch ei nmal
sprudel nd auf kochen | assen.

Den Topf vom Herd nehnmen, Cognac hi nei nruehren und di e Fl uessigkeit
in die daeser fuellen, verschliessen und kuehl stellen.

Di ese I ngwernel one i st Bestandteil eines |eckeren indischen
Fruehstuecks - wenn | hnen das am Mbrgen schon zu exotisch ist,
versuchen Sie es ruhig mal als Dessert: Quark wird mt einigen
Loeffel n des Mel onensuds geschl agen und mt geri ebenen Hasel nuessen,
ei ni gen Korinthen und viel Kuerbis verm scht. Darueber feine

Honi gf aeden.



