Eiskalte Melonen-Gurken-Suppe

Zuaten (fiir 2 Personen):
- 0,5 reife Honigmelone

- 1 Salatgurke

- 1 Stiick Bio-Ingwer

- 1 Bio-Limette

- 0,2 Bund Basilikum

- 120 ml eiskaltes Wasser
- 1 rote Peperoni

- Meersalz

- Pfeffer

- 40 ml weif3er Portwein

- 4 Grissini

- 4 Scheiben Parmaschinken
- 2 EL Olivendl

Honigmelone und die Gurke jeweils schalen, entkernen und grob wiirfeln. Ingwer waschen und reiben. Limette heif3 waschen
und abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Basilikum waschen, trocken schiitteln, ein paar Blatter fiir
die Deko beiseitelegen.

Melonen- und Gurkenwiirfel mit Limettensaft und -abrieb, Ingwer, etwas Salz und Pfeffer in einen Mixbecher geben und mit
dem Wasser (nach Belieben ein paar Eiswiirfel dazugeben) mischen. Das Basilikum grob schneiden und dazugeben. Dann alles
mit einem Pirierstab fein mixen.

Peperoni waschen, putzen und entkernen, das Fruchtfleisch fein wiirfeln und unter die Suppe riihren. Alles mit Salz, Pfeffer
und nach Belieben 1 Schuss Portwein abschmecken. Die Suppe bis zum Servieren kaltstellen.

Grissini mit jeweils 1 Scheibe Parmaschinken umwickeln. Die Suppe zum Servieren in gekiihlte Glaser fiillen, mit Olivendl
betrdufeln und mit Basilikum garnieren. Die Grissini dazu reichen.
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