Melonenmousse auf Schokolade
1 Melone (gross) halbieren, entkernen, mit einem
Kugelausstecher 12 schone Kugeln abstechen

und beiseite stellen

Rest abstechen und in einen hohen Becher

geben
1 EL Zitronensaft
2EL Holunderblitensirup
2EL Vanillezucker Zugeben und mit den Melonen pirieren
6 Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken, in

eine Tasse geben, in einer Pfanne wenig
Wasser erhitzen, die Tasse hinein stellen und
die Gelatine aufldsen

Gelatine zur Melonenmasse rithren, wichtig
beim Zugeben immer fest rihren damit es
keine Klimpchen gibt

kihl stellen und warten bis die Masse am
Rand leicht fest ist, glatt rihren

1 Vanille joghurt
1dl Rahm steif geschlagen unter das Melonenpiiree mischen, zugedeckt
einige Stunden fest werden lassen

1P. Schokoladenglasur im heissen Wasserbad weich werden lassen,
auf ein Packpapier Rondellen aufzeichnen und
diese mit Schokolade hauchdinn auffiillen
oder Gitter auf das Backpapier dressieren,
auskihlen lassen

Schokoladen-Rondelle oder Gitter auf Teller
legen
vom Mousse Nocken abstechen auf die
Schokolade geben

Melonenkugeln

Melisse-, od.

Pfefferminzbldttchen
Melonenkugeln und Bldttchen als Garnitur
dazu geben
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