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Sussgeflammte Melone mit Vanillecreme

Zutaten: Zubereitung:

1 Melone Galia Milch mit Maisstarke verrihren. Zucker, Eigelb, Mark und
1 Honigmelone ausgekratzte Vanilleschote zugeben. Die Mischung in der
3EL Rohrzucker, Pfanne bei mittlerer Hitze abrihren, bis sie eine cremige

feingemahlen Konsistenz hat. Die Sauce in eine Schissel leeren, mit
Grandmanier, Plastikfolie abdecken und in den Kihlschrank stellen.
nach Belieben

Die Melonen schéalen, in Schnitze schneiden, auf eine

Creme: feuerfeste Unterlage legen und mit Rohrzucker bestreuen.
4dl Milch Den Zucker mit dem Bunsenbrenner schon goldig
2TL Maisstarke flambieren. Zuletzt etwas Grandmarnier Uber die Melone
1-2 EL Zucker trAufeln und die Schnitze auf einen Dessertteller legen.

2 Eigelb
Y Vanillestangel, Die Vanillecreme in ein Glaschen fillen und neben der
ausgeschabtes Melone auf dem Teller anrichten. Zuletzt mit Minze und

Mark und Decoperlen verzieren.

Stangel

Rezept von Meta Hiltebrand
4 Minzezweige
Decoperlen, bunt
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Heute leben.
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