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Live im TV: Melonen aus Baden-Wiirttemberg
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Live im TV: Melonen aus Baden-Wiirttemberg

Melonen gehoren im Sommer zu den beliebtesten Lebensmitteln. Melonen sind allerdings kein Obst, sondern
gehoren zur Familie der Kiirbisgewachse, sind also ein Fruchtgemiise, genau wie Kirbis und Gurke.

Ob pur genossen, als Sorbet, Salat oder in einem Getrank, das Gemiise erfrischt und ist vielseitig verwendbar.
Die Sendung ,,SWR Marktcheck® war bei einem Melonen-Anbaugebiet in Freiburg unterwegs. Das Klima dort ist
optimal, um die saftige Erfrischung zu kultivieren. Dabei dreht sich alles um das Gemiise und dessen
Vielseitigkeit. Natirlich gibt es zusatzlich drei ungew6hnliche Melonen-Rezepte, die von einem ,,Schmeck den
Stden. Baden-Wurttemberg®- Koch in Szene gesetzt werden. Eines davon haben wir schon vor der Sendung
exklusivim heutigen Blog. Alles andere ist heute Abend zu sehen im SWR Fernsehen, bei Marktcheck ab 20.15
Uhr.

Wir freuen uns darauf. Und hier die heutige Rezeptur fiir Melonen-Gurkensalat mit Schafskase, Minze und
karamellisierter Limette:

Zutaten


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/melonen-gurkensalat-mit-schafskaese-und-minze/melonendreh/

(Fiir 4-6 Personen)

e Ca. 0,5 Kg Wassermelone (nur das Fruchtfleisch gewogen)
300 g Bio-Salatgurke

100-150 g Schafskase

1 Handvoll Minze- und Petersilienblatter

2 Bio-Limetten

3-4 EL heimisches Traubenkernél oder Rapsél

3-4 EL Pinienkerne, gerostet

Salz & Pfeffer

Zubereitung
Das Melonenfruchtfleisch in 1-2 cm groRe Wiirfel schneiden.

Die Salatgurke langs halbieren und die Kerne mit einem Teeloffel herausschaben (Kerne konnen fiir einen
Smoothie verwendet werden).

Nun die Gurkenhalften in Wiirfel schneiden und mit den Melonenwiirfeln vermengen. Salzen und pfeffern.
Beides auf einen Salatteller oder in eine Schiissel geben.

Limetten halbieren und mit der Schnittflache in einer heiRen Pfanne (ohne Ol) ca. 3-4 Minuten braten, bis die
Schnittflache gebraunt ist.

Den Schafskase auch in Wiirfel schneiden und mit den Pinienkernen auf dem Salat verteilen.
Aus den gebratenen Limetten den Saft liber den Salat pressen.

Die Krduter grob zupfen und tiber den Salat streuen. Vor dem Servieren mit etwas Ol betraufeln.

Tipp: Dazu schmeckt Fladenbrot.



