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Feta-Salsa

Die Wassermelone in feine Wiirfel schneiden und mit dem zerbrockelten Feta,

der ebenfalls in feine Wiirfel geschnittenen roten Zwiebel sowie dem Saft und dem
Abrieb der Limette vermengen. Die Salsa anschlieBend mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker abschmecken und bis zum Servieren kiihl stellen.

Wassermelonen-Glasur

Die Wassermelone entkernen, in kleine Wiirfel schneiden, in einem Topf bei
mittlerer Hitze aufkochen und mit einem Stabmixer pirieren. AnschlieBend

3 EL Honig, 2 EL Sojasauce, 1 TL gerduchertes Paprikapulver, zwei fein gehackte
Knoblauchzehen und 1 TL frisch geriebenen Ingwer einriihren. Alles bei niedriger
Hitze 20 Minuten einkochen lassen und gelegentlich umrihren, bis eine
dickflissige Glasur entsteht.

Wassermelonen-Steaks

Die Wassermelone in 3 cm dicke Scheiben schneiden und auf den Grill legen.
AnschlieBend die Scheiben groBziigig mit der Wassermelonen-Glasur einpinseln
und von beiden Seiten anbraten. Zum Servieren die Wassermelonen-Steaks auf
einem groBen Teller mit etwas Salsa als Bett anrichten. Die Wassermelonen-Steaks
nochmals mit etwas restlicher Glasur bestreichen.

Feta-Salsa

200g Wassermelone
(fein gewdirfelt)
100 g Feta (zerbrockelt)
12 rote Zwiebel
(fein gewdirfelt)
1 Limette
(Saft und Abrieb)
Salz
Pfeffer
Zucker

Wassermelonen-Glasur

600g Wassermelone
(gewdirfelt, entkernt)
3 EL Honig
2 EL Sojasauce
1TL Paprikapulver
(geréduchert)
2 Knoblauchzehen
(fein gehackt)
1TL frischer Ingwer
(gerieben)

Wassermelonen-Steaks

Wassermelone (in Scheiben)



