34 essen&trinken

Ein erfrischender Abschluss

Fruchtig und frisch ist der Jelly.
Und mit dem Limettengeback
gibts auch etwas Knuspriges dazu.
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Limettengeback
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36 essen

trinken

Melonen-Jelly mit
Limettengeback

2 EL Puderzucker

1 Limette, heiss abgespiilt,
abgeriebene Schale und

2 TL Saft

Zutaten

Fiir 4 Personen

pro Person ca. 1131 kJ/
270 kcal

JELLY

Y Galia-Melone (ca. 400 g)
1 EL Zitronenmelisse,

fein geschnitten

1-2 EL Puderzucker

4 dl alkoholfreier Sekt
(z.B. Rimuss)

1, TL Agar-Agar

CREME
150 g 34-fett-Quark

Anna Spih
Fachstelle
Erndhrung

Agar-Agar ist ein natiirliches
Gelier- und Verdickungs-
mittel. Es wird aus Algen ge-
wonnen und ist somit fiir die
vegetarische Kiiche geeignet.
In Japan wird es traditionel-
lerweise schon seit dem

17. Jahrhundert verwendet.
Im Haushalt kann es als
Ersatz fiir Gelatine als

GEBACK

1 frisches Ei

30 g Puderzucker

1 Prise Salz

1 Limette, heiss abgespiilt,
abgeriebene Schale

und 2 TL Saft

40 g Weissmehl

Puderzucker zum Bestdauben
Zitronenmelisse zum
Verzieren

Geliermittel eingesetzt wer-

den. Da die Bindungseigen-
schaften von Agar-Agar star-
ker sind, kann im Vergleich
zu Gelatine eine kleinere
Menge davon verwendet
werden. Agar-Agar ist ge-
schmacksneutral und eignet
sich somit fiir siisse oder sal-
zige Speisen. Damit es bin-
dend wirkt, muss es in heis-
sem Wasser aufgel6st und
kurz (etwa 2 Minuten) mitge-
kocht werden. Fiir kalt zube-
reitete Speisen kann es also
nicht verwendet werden.

Vor- und Zubereitungszeit
ca. 50 Minuten

Kiihl stellen: ca. 1 Std.
Backen: 8-10 Min.

Fiir 4 Glaser oder Schdlchen
von je ca. 2v2 dl

Zubereitung

JELLY: Melone mit dem
Kugelausstecher ausste-
chen, mit Zitronenmelisse
und Puderzucker mischen.
Die Halfte davon in die Glaser
verteilen, Rest zugedeckt
kiihl stellen. Rimuss mit dem
Agar-Agar unter Riihren
aufkochen, ca. 2 Min.
kdcheln, in die Glaser
verteilen, auskiihlen.
Zugedeckt im Kiihlschrank
ca. 1 Std. fest werden lassen.

CREME: Alle Zutaten gut
verriihren.

Der passende Wein
Coop Naturaplan
Bio-Clairette de Die AC

Preis: Fr. 13.90/75 cl
Herkunft: Frankreich

Region: Rhonetal

Rebsorte: Muscat

Genussreife:

bis 2 Jahre nach Kauf
Erhaltlich: in grosseren
Coop-Verkaufsstellen oder

unter:

O link

www.coopathome.ch

Coopzeitung online

GEBACK: Ei und alle Zutaten
bis und mit Limettensaft gut
verriihren. Mehl darunter-
mischen, glatt riihren. Blech
mit Backpapier belegen.

Aus der Masse mithilfe eines
Teeloffels dekorative Formen
darauf zeichnen.

Backen: 8-10 Min. in der
Mitte des auf 180 Grad vorge-
heizten Ofens. Blech heraus-
nehmen. Backpapier vom
Blech ziehen, Gebdck auf
dem Papier auskiihlen. Vor
dem Servieren Geback mit
Puderzucker bestduben

SERVIEREN: Quarkcreme auf
dem Melonen-Jelly anrichten,
kiihl gestellte Melonenkugeln
darauf anrichten, mit dem
Limettengebdck und wenig
Zitronenmelisse verzieren.
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