Fruchtkaltschale mit Krustentieren

Fiir 2 Personen

1 kleine Zuckermelone % kleine reife Wassermelone 150 g Erdbeeren
4 EL weiler Portwein 100 ml trockener Sekt frischer Estragon
2 Tomaten 1 EL Pinienkerne 4 kleine Gambas
1 EL Olivenocl Salz, Pfeffer 1 Bio-Limette

Piment-d’Espelette, Nussol

Die Zuckermelone halbieren und entkernen. Fruchtfleisch von beiden Melonen von den Schalen
schneiden. 80 g Wassermelonen-Fruchtfleisch beiseite stellen. Mit einem Kugel-Ausstecher etwa
14 schone, gleichméflige Kugeln aus dem Zuckermelonen-Fruchtfleisch ausstechen, kiihl stellen.
Das iibrige Fruchtfleisch wiirfeln. Erdbeeren waschen, putzen und abtropfen lassen. Melonen-
Fruchtfleisch und Erdbeeren in einem Mixer piirieren. Das Piiree durch ein feines Haarsieb
passieren. Portwein und Sekt vorsichtig unterriihren.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. 1 EL Estragon unter die Suppe mischen,
kalt stellen. Ubrigen Estragon zugedeckt kiihl stellen.

Tomaten putzen, iiberbriithen, abschrecken, abziehen und entkernen. Tomatenfruchtfleisch in sehr
feine Wiirfel schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.
Gambas abbrausen, trocken tupfen. 1 TL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Gambas darin
kurz von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gambas auskiihlen lassen.
Limette heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Limette auspressen. Gam-
bas in gleichmiBige Stiicke schneiden. Ubriges Wassermelonen-Fruchtfleisch fein wiirfeln. Mit
Tomatenwiirfeln, Gambas, Pinienkernen, Rest Estragon, 1 TL Olivenol, etwas Nussol, Limet-
tensaft, -schale, Salz und Piment d’Espelette marinieren und wiirzen.4 Je 1 Garnierring in 2
tiefe Teller setzen. Den Gambasalat darin verteilen. Melonenkugeln dicht an dicht um die Ringe
setzen. Die Ringe vorsichtig abheben. Die gut gekiihlte Fruchtkaltschale vorsichtig angieffen und
servieren.
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