Melonen-Creme mit Himbeer-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

1 kleine Honigmelone 1 Zitrone 400 g griech. Naturjoghurt
150 g Sahne 50 g Puderzucker 2 Blatt Gelatine

Fiir das Eis:

500 g Himbeeren 4 Eier 400 g Sahne

450 g Zucker 1 Zitrone

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Minze

Die Gelatine in ausreichend kaltem Wasser einweichen.

Fiir die Melonencreme die Zitrone halbieren und auspressen. die Melone halbieren und entker-
nen. Mit einem Kugelausstecher zwolf Kugeln ausstechen und fiir die Garnitur bereitstellen. Das
restliche Melonenfleisch fein hacken und mit dem Joghurt, dem Zitronensaft und dem Puder-
zucker verrithren. Die Gelatine ausdriicken und mit zwei Essloffel Joghurtcreme im Wasserbad
auflésen und unter die Creme rithren. Die Sahne steif schlagen und unter die Creme heben.
Fiir das Eis die Himbeeren mit einem Piirierstab piirieren. Die Eier trennen. Die Eiweifle kon-
nen anderweitig verwendet werden. Die Zitrone halbieren und auspressen. In einer Schiissel die
Eigelbe mit Zucker und Zitronensaft vermischen. Die Sahne steif schlagen und unter die Masse
heben.

Die Masse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen. Das fertige Eis ins Gefrierfach geben.
Das Himbeereis mit der Melonencreme auf Tellern anrichten, mit der Minze garnieren und ser-
vieren.
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