
 

 1.0 kg    geschälte Gurken	  100 g Toastbrot ohne Rinde       (mit H

 1.0 kg    entkernte, rote Peperoni	  180 g Weissweinessig

 1.4 kg    Tomaten	  250 g  Mayonnaise

 20 g       Knoblauchin Scheiben geschnitten)	  1 l sehr salzige, abgekühlte Bouillon

Alles zusammen kalt mixen und durch ein Sieb passieren. Kalt, mit fri-
schem Schnittlauch und Brotcroutons servieren. 
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 3.0 kg    Melonen (Cavaillon oder Netzmelonen) (mit H

 1.0 kg    Zucker	

 0.4 l       Weissweinessig	

 0.8 l       Wasser 

 4 EL       Englischsenf Pulver

Melonen schälen, entkernen und in Schnitze schneiden. Zucker, Wasser, 
Essig und Senfpulver aufkochen. 

Melonenschnitze dazugeben, aufstossen und 24h ziehen lassen. Melonen 
rausnehmen, den Saft auf sirupartige Konsistenz reduzieren. 

Den Sirup wieder zu den Melonenschnitzen geben, abkühlen. 

Warm zu Entenleber, Käse oder Wild servieren. 

G A S T R O  •  H O T E L  •  B U S I N E S S  •  K U L T U R  •  F I T & F U N

S ommer     - R ezep    T  2

i m  s c h ö n e n
e m m e n t a l

M E L O N E N C O N F I T


	rezept-sommer_1-1
	rezept-sommer_2-1

