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8. Platz

Lena Plattmann aus Salzkotten

Tomaten-Wassermelonen-
Granita

tolle Kombination
Fiir 4 Portionen

100 g Zucker ¢ 300 g volireife Tomaten
¢ 300 g Wassermelone ¢ 1 EL Zitro-
nensaft ¢ 2 Bund Minze (alternativ:
Zitronenmelisse) Auf Wunsch:

4 Melonenstiicke ¢ 4 Stiele Minze

1. 100 ml Wasser erwarmen und Zucker
darin auflésen. Tomaten waschen, kreuz-
weise einschneiden und ca. 1 Minute mit
heiRem Wasser Uberbriihen. Hauten,
halbieren, Stielansatze entfernen, entker-
nen und grob wirfeln. Melone achteln,
Fruchtfleisch von Schale schneiden,
entkernen und grob warfeln.

2. Zuckerwasser, Tomaten und Melone
fein plrieren. Minze kalt abbrausen,
trocken schiitteln, Blattchen abzupfen
und fein hacken. Minze und Zitronensaft
zur Mischung geben. In einer Schussel
ca. 4-5 Stunden im Tiefkuhlfach gefrieren
lassen, dabei alle 45 Minuten mit Esslof-
fel umrlhren, bis Granita die Konsistenz
von zerstolRenen Eiswirfeln hat. Auf
Wunsch mit Melone und Minze garniert
servieren.

Foto: Lena Merz

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten +
6 Stunden Kihizeit

Pro Portion: ca. 144 kcal, 605 kJ, 1 g
EW,33gKH,0,1gF 3BE

KUCHEN-TIPP: Ingwer und Cayenne-
pfeffer geben der Granita einen besonde-
ren Pfiff.

AUCH LECKER: Nutzen Sie die Granita
als Grundlage fir einen eisigen Cocktail
und geben Sie z. B. noch etwas Wodka

oder weiften Rum hinzu.

kostlich vegetarisch, Deutschlands vegetarisches GenieRer-Magazin,

erhalten Sie alle zwei Monate neu im Zeitschriften- und Naturkosthandel,
in Reformhausern, Supermarkten und natlrlich auch unter

www.koestlich-vegetarisch.de
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