Meéeonen - Mousse 1

Zutaten fur: 1 Rezept

1 Mel one(n) (Charentais- oder Cavaill onnel one),
Davon 200g Puree & Kugel n
2 Blatter Celatine, in kaltem Wasser ei ngewei cht

1 Essl. Likér (Melonenlikor, z.B. Mdori) oder
Orangenl i kor (z.B. Grand Marnier)
180 G anm Sisse Sahne
2 Essl . Zucker
4 Zwei ge Zitronennelisse, fur die Garnitur

Anleitung:

Di e Mel one hal bi eren und entkernen, aus dem Fruchtfl ei sch Kugel n
ausstechen und beiseite stellen. Das restliche Fruchtfleisch mt
ei nem EL herausl 6sen und plrieren. D e ei ngewei chte Cel ati ne gut
ausdr icken, mt dem Mel onenli kor i m hei ssen Wasser bad aufl 6sen.

Das Mel onenpiiree unterrihren. Die Sahne nmit dem Zucker steif schlagen
und unter das Mel onennousse ziehen.Die Halfte der Hei del beeren und
di e Mel onenkugel n auf vier d asschalen verteilen. Mt der

Mel onennousse bedecken und kihl stellen. Kurz vor dem Servieren mt
den restlichen Heidel beeren und der Zitronenmnelisse garnieren.
Zubereitungszeit: ca. 15 M nuten



