SOUPE PASTEQUE ET MELON
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o Huile de colza

o Fleur de sel

Epkucher lo pasteque et le melon en retirant
soigneusement foukes les graines. Peler le
concombre et le gingembre.

Réserver au frais 50 9 de pasteque, 100 9 de melon
et 50 9 concombre.

Couper le reste ainsi que le gingembre en morceaux
et mixer jusqu'a obtenir un coulis. Assaisonner de
2 traits de Tabasco® et de 2 ¢ & s. deau de fleur
d'oranger. Hacher tres finement le piment oiseau et
lojouter & la preparation. Réserver au frais.

Mettre 4 bols (ou &+ assiettes creuses) au
congélateur pour quiils soient bien froids. Tailler

lo. pasteque, le melon et le concombre réservés

en tous petits des brunoise. Hacher les feuilles de
coriandre et de menthe.

Dans un bol, mélanger le tout avec 2c. & s. dhuile
de colza. Saler et reserver au frais.
Au moment de servir, disposer cette garniture dans
L i e le fond des bols ou des assiettes. Verser la soupe

es TECEELEs S bien froide dessus. Servir kout de suit
ien troide aessus. Sernvir tout ae suite.
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