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Melonendessert
tiir heisse Tage

Von Frieda Klein,
Haushaltungslehrerin

Der erfrischendste, beste Dessert, den
es gibt, sind wohl immer alle Arten von
unsern einheimischen Beeren aus dem
Garten, vom Markt oder amn allerbesten
im Wald gesammelt, einfach mit Zucker
und mat fliissigem oder geschwungenem
Nidel serviert. Beeren mit Nidel kommen
viel zu selten auf den Tisch.

Zwischenhinein aber diirfen es auch
auslindische Friichte sein. Als Anregung
fiir eine neite Abwechslung in Frucht-
desserts, vielleicht fiir ein Familienfest
oder einen Besuchsabend, hat eine Haus-
haltungslehrerin fur den Kiichenspiegel
drei Melonenrezepte aufgeschrieben. Die
Melone st tibrigens mit unserm <« dank-
baren Kiirbis » nahe verwandt, gedeiht
aber nur in wdrmern Klimas ([talien,
Frankreich). H. G.

Es gibt Wasser- und Zuckermelonen.
Die Wassermelone wird vor allem in siid-
lichen Landern gern gegessen. Es ist eine
grosse, dunkelgriine Frucht mit rotem
Fleisch. Sie ist sehr siiss und sehr wisse-
rig, schmeckt aber etwas fad. Bei uns ist
die Zuckermelone viel beliebter, aber
auch teurer. Iis gibt viele Arten von
Zuckermelonen. Diejenige, welche sich
fiir unsere Rezepte am besten eignet, ist
die Cantaloup-Melone.

Beim Kinkauf der Melone ist darauf
zu achten, dass man eine saftige, reife
Frucht bekommt. Kennzeichen: Ums Stiel-
ende muss sich eine kreisrunde, weiche,
aber nicht schwammige Stelle befinden,
die «Couronne». Ausserdem beklopft der
Kenner die Frucht mit dem Finger, um
durch die Art des Tones Reifestadium
und Qualitit der Melone festzustellen.

Wichtig ist, dass die Melone vor
dem Servieren unter allen Umstdnden
gut abgekiihlt wird. Am besten wiire, sie

ein bis zwei Stunden vorher auf Ifis zu
legen. Man vermeide es, eine Melone,
wie tiibrigens auch andere Friichte, mit
einem gewdhnlichen Messer aufzuschnei-
den, sondern man verwende nur Silber
oder rostfreien Stahl dazu.

Die Melone wird manchmal am An-
fang der Mahlzeit als Hors d’oeuvre ge-
geben. Der Franzose zum Beispiel wiirzt
sie dann haufig mit Salz, oft sogar mit
Pfeffer. Am hidufigsten isst man sie aber
als Dessert.

1. Die gebrdauchlichste und ein-
fachste Art, Melone als Fruchtdessert zu
servieren: man schneidet die gut abge-
kithlte Frucht am Tisch in Schnitten,
deren zartes Fleisch mit feinem Zucker
und je nach Geschimack mit einem Trop-
fen Kirsch oder Rum gegessen wird.

2. Festlicher und besser ist sie auf
folgende Art. Man hebt am Stilende
einen kleinen Deckel ab oder schneidet
die Melone in zwei Hailften. Nun ent-
fernt man sorgfiltig alle Kernen und Fa-
sern, lost das Fleisch aus der Schale, ohne
diese zu verletzen, und schneidet es in
kleine Wiirfel, welche man mit verschie-
denen, ebenfalls in Stiicke geschnittenen

Fruchtsalat, in einer Melone serviert
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Friichten, wie Aprikosen, Birnen, Pfir-
sichen oder aber auch mit Beeren, je nach
der Jahreszeit, mischt. Gut ist auch nur
eine Sorte Beeren, zum Beispiel Him-
beeren oder Trauben. Man zuckert und
gibt etwas Siissmost oder ein bis zwel
Loffel Kirsch, Maraschino oder Portwein
dazu. Mit diesem Kruchtsalat fiillt man
die Melonenschale, die, wenn mdglich,
in eine Glasschale mit FKisstiicken ge-
stellt und auf dem Eis serviert wird. Man
kann sie auch mit geschwungenem Nidel
kunstvoll verzieren oder einfach fliissigen

Nidel dazugeben.

3. Die Weinmelone. Deckel abheben
wie oben und den Stiel daran lassen.
Kerne und Fasern entfernen. Die Melone
mit zwel bis drei Loffel Zucker und drei
Deziliter Siisswein (Frontignan, Ma-
deira, Marsala, Tockayer usw.) fiillen,
den Deckel wieder auflegen und die
Frucht zwei Stunden kiihl stellen. Man
serviert sie wenn moglich auf Kis und
schneidet sie nicht in Scheiben, sondern
entnimmt der Frucht mit einem grossen
silbernen Loffel moglichst schone Stiicke.
Nach Belieben wird geschwungener Nidel
dazu serviert.
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Was gibt's Schéneres als solches Nichtstun - -
und als Belohnung dafiir eine feine Maggisuppe!



	Melonendessert für heisse Tage

