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WASSERMELONEN FETA SALAT ANDECHSER

ZUTATEN

FUR 4-6 PORTIONEN
1groBe Wassermelone

180 g ANDECHSER Bio-Feta
1 Salatgurke

1rote Zwiebel

40 g Pinienkerne

1 handvoll Minze

DRESSING:

3 EL Olivendl

2 EL Ahornsirup

2 EL Limettensaft

Salz & Pfeffer
ZUBEREITUNG

1. Eine groBe, moglichst leicht ovale Wassermelone griindlich waschen und abtrocknen. Auf der Unterseite ein

Ihnen gefallt dieses Rezept und dinnes Stick der Schale abschneiden, sodass eine gerade Standflache entsteht und die Melone stabil steht.

Sie mdchten es herunterladen 2. Die Melone |2ngs so einschneiden, dass ein etwa 3-4 cm breiter Streifen in der Mitte stehen bleibt, dieser
oder teilen? dient als Henkel. Die seitlichen Stlicke samt Fruchtfleisch entfernen, sodass eine korbahnliche Form ent-
steht. Das restliche Fruchtfleisch vorsichtig mit einem L&ffel entfernen, zum Schiuss die Innenfléche leicht
p[_DtF| |i-| ausschaben und mit Kichenpapier abtrocknen.

3. Das Fruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden und fir den Salat beiseitelegen. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Ol anrésten und anschlieBend zum Abkiihlen auf einen Teller geben.

4. Feta in Wirfel schneiden. Salatgurke vierteln und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und in
sehr dinne Streifen schneiden. Minze waschen, trocknen und klein hacken. Fir das Dressing alle Zutaten gut
vermengen.

5. Alle Zutaten fir den Salat in einer groBen Schiissel vermengen und dann das Dressing untermischen. Den Sa-
lat mit einer groBen Kelle in den Melonenkorb flllen. Bis zum Servieren in den KihIschrank stellen.

TIPP: SCHMECKT AM BESTEN SCHON DURCHGEKUHLT!
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PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT
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