Geeistes Pflaumenwein- Siippchen mit Zitronengras-Sorbet

Fiir vier Portionen

Fiir das Siippchen:

2 Cavaillon Melonen 200 g Erdbeeren 50 g Akazienhonig
1 unbehandelte Zitrone 100 ml Pflaumenwein 300 g Crash Kis

2 Zweige Melisse

Fiir das Sorbet:

1 Bund Zitronengras 700 ml Wasser 50 g Zucker

4-6 Kafir-Limonenbldtter 2 unbehandelten Zitronen 120 g Akazienhonig
2 cl Limonen- Likor

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Melisse Bliiten

Fiir das Siippchen die Melone zackenférmig rundherum halbieren. Kerne entfernen und den Bo-
den jeweils begradigen. Mit einem Parisienne Ausstecher, Kugeln ausstechen. Restliches Frucht-
fleisch mit einem Loffel herauskratzen und in den Blender geben. Pflaumenwein, Honig, der
ausgepresste Saft und Abrieb der Zitrone, Eis und Melissen- Bléttchen zugeben und auf héchs-
ter Stufe zu einem Siippchen mixen. Erdbeeren vierteln und mit den ausgestochenen Kugeln in
die halbierten Melonen geben. Das Siippchen einfiillen Fiir das Sorbet das Zitronengras ansto-
Ben und in Stiicke schneiden. Wasser aufkochen Zitronengras, Limonenblétter zugeben und circa
20 Minuten ziehen lassen. Danach restliche Zutaten zugeben, durch ein Sieb gieflen und in der
Fismaschine gefrieren Das Eis ausstechen und in das Siippchen geben. Mit Melisse und Bliiten
vollenden.
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