Sonntagskuchen

Bjorn Deinert Freitag, 11.07.2025
Minz-Friichte-Eistee mit Wassermelone 2 Glaser a 300 ml
Zutaten:

ca. 300 g Wassermelone

1 Aufguss-Beutel Pfefferminztee

1 Aufguss-Beutel roter Frichtetee

100 ml Wasser

400 ml gut gekuhltes Mineralwasser mit Kohlensaure
Holunderblitensirup zum Siiflken

AuBerdem:

eine Handvoll Eiswurfel

2 Zweige Pfefferminze oder Zitronenmelisse fur die Garnitur
2 lange HolzspielRe

2 Strohhalme

2 grol3e (Rotwein-)Glaser (a 300 ml Inhalt)

groRer Messbecher (ca. 1 | Inhalt)

Schneidebrett

Messer

Zubereitung:

1.Einen Speiseteller mit Backpapier auslegen.

2.Das Fruchtfleisch der Wassermelone von der Schale schneiden und in eiswurfelgrofl3e Stiicke
schneiden.

3.Melonenstlicke auf den vorbereiteten Teller legen und etwa 1 Stunde einfrieren.
4.Inzwischen in einem Messbecher beide Aufguss-Beutel mit 100 ml kochend heiltem Wasser
Ubergief3en und 5 Minuten ziehen lassen.

5.Beutel entfernen und eine Handvoll Eiswurfel dazugeben.

6.Mit dem Mineralwasser aufflillen, mit Holunderblitensirup stiRen und kurz verrihren.

7.Die gefrorenen Melonenwdurfel und den Eistee in Glaser (a etwa 300 ml Inhalt) geben und mit
je einem Zweig Pfefferminze oder Zitronenmelisse und je einem Holzspield und Strohhalm
garnieren.



