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Melonendessert
für 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 am allerbesten
im Wald gesammelt, einfach mit Zucker
und mit flüssigem oder geschwungenem
Nidel serviert. Beeren mit Nidel kommen
viel zu selten auf den Tisch.

Zwischenhinein aber dürfen es auch
ausländische Früchte sein. Als Anregung
für eine nette Abwechslung in
Fruchtdesserts, vielleicht für ein Familienfest
oder einen Besuchsabend, hat eine
Haushaltungslehrerin für den Küchenspiegel
drei Melonenrezepte aufgeschrieben. Die
Melone ist übrigens mit unserm « dankbaren

Kürbis » nahe verwandt, gedeiht
aber nur in wärmern Klimas (Italien,
Frankreich). H. G.

Es gibt Wasser- und Zuckermelonen.
Die Wassermelone wird vor allem in
südlichen Ländern gern gegessen. Es ist eine
grosse, dunkelgrüne Frucht mit rotem
Fleisch. Sie ist sehr süss und sehr wässerig,

schmeckt aber etwas fad. Bei uns ist
die Zuckermelone viel beliebter, aber
auch teurer. Es gibt viele Arten von
Zuckermelonen. Diejenige, welche sich
für unsere Rezepte am besten eignet, ist
die Cantaloup-Melone.

Beim Einkauf der Melone ist darauf
zu achten, dass man eine saftige, reife
Frucht bekommt. Kennzeichen: Ums Stielende

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 Qualität der Melone festzustellen.

Wichtig ist, dass die Melone
vordem Servieren unter allen Umständen
gut abgekühlt wird. Am besten wäre, sie

ein bis zwei Stunden vorher auf Eis zu
legen. Man vermeide es, eine Melone,
wie übrigens auch andere Früchte, mit
einem gewöhnlichen Messer aufzuschneiden,

sondern man verwende nur Silber
oder rostfreien Stahl dazu.

Die Melone wird manchmal am
Anfang der Mahlzeit als Hors d'oeuvre
gegeben. Der Franzose zum Beispiel würzt
sie dann häufig mit Salz, oft sogar mit
Pfeffer. Am häufigsten isst man sie aber
als Dessert.

1. Die gebräuchlichste und
einfachste Art, Melone als Fruchtdessert zu
servieren: man schneidet die gut
abgekühlte Frucht am Tisch in Schnitten,
deren zartes Fleisch mit feinem Zucker
und je nach Geschmack mit einem Tropfen

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 Hälften. Nun
entfernt man sorgfältig alle Kernen und
Fasern, löst das Fleisch aus der Schale, ohne
diese zu verletzen, und schneidet es in
kleine Würfel, welche man mit verschiedenen,

ebenfalls in Stücke geschnittenen

Fruchlsalal, in einer Melone serviert
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Nelorienàssert
lür ìieisse

Oc>ts /->tdà Wu/z,
V/au.s/t«//u//v.s/eötsm/u

Os/' er/riiscöen^stt?, öe^ts Oes^ert, cteu

6^ Flöt, 5ln«? moö/ immer a/ie ^rtsn vo»
uu^eru einöeimisoöen ^lsereu au^ ^em
k?arteu, vom kl/aröt oàr am aiisrössten
im ^Oaili Fs^ammeit, ein/aoö mit
UNài mit //ÛF5ÎFSM octsr F6tn/uvUNFeNSM
iViciei serviert. Zsersn mit iVitiei öom?nsn
viei 2!t ^eitsu au/ ^eu ?isoö.

^miisoöeuöiuein aöer ciür/eu e^ auo/l
au^tänad'^oös Orüoöte 5eiu. ^iiireFuilF
/ür eine nette ^ömec/lsiunF in Orucöt'
iie^ert^, vieiieieöt /ür ein Oamiiiea/est
oeiee einen Le^ucö^aöenli, öat eine Oiau5"
öaitunF^ieöneein /iie <^en Aücöen^ieFei
lieei Ms/onenes2e/?te au/FSFcörieös». Oie
/^eione Ì5t üöriFem mit unsern! « àn^-
öaesn Oüröis » naöe veeu^anait, Fe.^ei/lt
aöer nne in mäemeen Oiimas ^/taiien,
O?nnicreic/i/. //. <?.

Os AidtMssser^ unà?.ucderinslonsn.
Ois Wesserinslons wirà vor ellein in sücO

licden Oenàern Aern ASASssen. Os ist sins
grosse, àundelArûns Ornât init rotein
Olsiscd. 8is ist ssdr siiss unà ssdr wesss^
ri^, scdinscdt gdsr stwes kgà. Lei uns ist
àis 2iuclcsrinelone viel deliedtsr, eder
aucd teurer. Os Aidt viele àten von
^uclcsrinslonsn. Oiejeni^s, wslcds sied
kür unsers Osssxte ein besten sinnst, ist
àis (üentgloup^dkelons.

lZsiin Oinlcg.uk àsr misions ist àereuk
su ecdtsn, àess ingn eins sekti^s, rsike
Orucdt dsdonunt. Osnnssicden: Oins LtieO
snàs inuss sied, eine drsisrunàs, weicds,
gdsr nicdt scdweniiniFs 8tsiis dskinàsn,
àie «Oouronns». tVusseràein dsdlopkt àer
Osnner àis Orucdt init àsni OinFsr, uin
àurcd àis àt àes Oonss Osikesteàiuin
unà k/uelitgt àsr lVlslons ksstsustsllen.

^VicdtiA ist, àess àis lVlslons vor
àein 8srviersn unter eilen Oinstsnàsn
Zut edAsdüdlt wirà. ^Vin destsn were, sie

sin dis swsi 8tunàsn vorder euk Ois su
le^en. lVlan vsrinsiàs es, sine dlslone,
wie ddrigens gued gnclers Orücdts, rnit
sinsrn Aewödnlicden lVlesssr guOuscdnsd
àen, sonclsrn ingn vsrwsnàe nur 8ilder
oàer rostkreien 8tedl àe?u.

Ois lVlslons wirà inencdnrgl gin t^n^
kgnA àsr lVlgdOeit gls Oors à'oeuvre Ze^
Aeden. Oer Orgn^ose 2uin Osispiel wür^t
sie àann dàukiF nrit 8el?, okt so^er init
Okskksr. tVin dëukiAstsn isst ingn sis gdsr
gis Oessert.

1. Oie Asdrguodliodste unà ein^
kgcdste àt, dàslons gls Orucdtàesssrt su
servieren: rngn scdneiàst àis Zut ad^e^
lcüdlts Orucdt gin Oiscd in 8odnitten,
àsren series Olsiscd rnit ksinein Murder
unà je need Ossedineelc init sinsin Orozn
ksn Oirscd oàer Ounr ZSFSssen wirà.

2. Osstlicder unà dssssr ist sis euk
kolAenàs ^.rt. dàen dedt ein 8tilsnàe
einen lcleinsn Oscdsl ed oàer scdneiàet
àis dàslons in swei Olelkten. Olun ent^
kernt nien sorAkeltiA alls Osrnsn unà Oe-

sein, löst àes Olsiscd eus àsr 8cdele, odns
àisss su vsrlstssn, unà scdneiàst es in
lclsins Würkel, welcde nren init verscdie-
àsnsn, edsnkells in 8tuclcs Aescdnittsnsn
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Früchten, wie Aprikosen, Birnen,
Pfirsichen oder aber auch mit Beeren, je nach
der Jahreszeit, mischt. Gut ist auch nur
eine Sorte Beeren, zum Beispiel
Himbeeren oder Trauben. Man zuckert und
gibt etwas Süssmost oder ein bis zwei
Löffel Kirsch, Maraschino oder Portwein
dazu. Mit diesem Fruchtsalat füllt man
die Melonenschale, die, wenn möglich,
in eine Glasschale mit Eisstücken
gestellt und auf dem Eis serviert wird. Man
kann sie auch mit geschwungenem Nidel
kunstvoll verzieren oder einfach flüssigen
Nidel dazugeben.

3. Die Weinmelone. Deckel abheben
wie oben und den Stiel daran lassen.
Kerne und Fasern entfernen. Die Melone
mit zwei bis drei Löffel Zucker und drei
Deziliter Süsswein (Frontignan,
Madeira, Marsala, Tockayer usw.) füllen,
den Deckel wieder auflegen und die
Frucht zwei Stunden kühl stellen. Man
serviert sie wenn möglich auf Eis und
schneidet sie nicht in Scheiben, sondern
entnimmt der Frucht mit einem grossen
silbernen Löffel möglichst schöne Stücke.
Nach Belieben wird geschwungener Nidel
dazu serviert.

Was gibt's Schöneres als solches Nichtstun -

und als Belohnung dafür eine feine Maggisuppe
62

drückten, vis Aprikosen, kirnen. Dkir^
sicken oàsr aksr anck mit kssrsn, js nack
àsr àakreszsit, misât, Ont ist anck nur
eins Zorts kssrsn, zum ösispisl Dlinn
kssrsn oàer Dranken. Man zncksrt nnà
Aikt etvas Znssmost oàsr sin kis zvsi
Dökksl Dirsck, Marasckino oàsr Dortvsin
àazn. Mit àiessm Drucktsalat küllt man
àis Mslonsnsckale, àis, vsnn mö^lick,
in sins Dlassckale mit Dnsstücksn Zs-
stellt nnà ank àsm Dis serviert virà. Man
kann sis anck mit Assckvun^ensm I^iàsl
kunstvoll verlieren oàsr einkack klnssiZsn
Màel àazuZsksn.

I, Oie Msinmslons. Deckel akkeksn
vis oksn nnà àsn Ltisl àaran lassen.
Derns nnà Dassrn sntkernsn. Ois Melons
mit zvsi l>is àrsi Dökksl sucker nnà àrsi
Deziliter Lüssvsin (DrontiAnan, Ma-
àsira, Marsala, Oocka^sr nsv.) knllsn,
àsn Deckel visàer anklsZsn nnà àis
Druckt zvei Ltunàsn kükl stellen. Man
ssrvisrt sis wenn mö^lick auk Dis nnà
sclmsiàet sis nickt in Lclrsilzsn, sonàsrn
entnimmt àsr Druckt mit einem grossen
silksrnen Dökksl mö^lickst scköns Ztücke.
klack kslisksn virà AssckvunAsnsr Kiàsl
àazn serviert.

Wss gidt's Sckönsrss als solclisZ I>licktsluri »

unä als Lsiolmung clakür eins fsins iVIsggisuppe
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