Friichte-Minestrone

Fir die Mousse:

250 g Naturjoghurt (3,5% Fett)

Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
4 cl Zitronenlikor (z. B. Limoncello)

50 g Zucker

4 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht

250 g Sahne

Fur die Frichte-Minestrone:

500g Wassermelonenfruchtfleisch

4 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht

50 mo StRwein (z. B. Muskatteller)
200 ml Prosecco

1-2 EL Zuckersirup

1-2 EL Zitronensaft

Je 100 g Birnen und Nektarinenwiirfel

Je 100 g Aprikosenspalten, Wassermelonenkugeln, kernlose

blaue Trauben und rote Johannesbeeren

Al

(1) Fur die Mousse den Joghurt mit Zitronensaft,
Zitronenschale, Likér und Zucker in einer Schissel
glatt rihren. Die Gelatine gut ausdriicken, in einer
Schissel Giber einem heiflen Wasserbad auflésen
und unter den Joghurt riihren. Die Sahne steif
schlagen und unterheben, kurz bevor die Creme
zu gelieren beginnt. Joghurt Mousse lber Nacht
im Kihlschrank fest werden lassen.

(2) Fur die Minestrone Wassermelonen-
fruchtfleisch im Mixer piirieren und durch ein Sieb
passieren, 100 ml Melonensaft in einer Kasserole
erwarmen. Die gut ausgedriickte Gelatine darin
auflésen und die Mischung unter den lbrigen Me-
lonensaft rihren. Dann den SGRwein, den Pro-
secco, Zuckersirup und Zitronensaft unterriihren.
Die Friichte in den Melonensaft geben und alles
gut abkihlen lassen, bis die Mischung leicht zu
gelieren beginnt.

(3) Fur den Krokant den Zucker in der Kasserole
hell karamellisieren, die Mandeln unterriihren
und die Masse auf eine gedlte Marmorplatte oder
Tortenunterlage geben. Den Krokant mit einem
geolten Rollholz 1 cm stark ausrollen und erkalten
lassen, dann grob zerstoRen.

(4) Die Friichte-Minestrone jeweils mit 1 Nocke
Joghurt-Mousse anrichten, mit Krokant bestreuen
und mit Zitronenmelisse und Johannisbeerrispen
garniert servieren.
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