[talien in meiner Kiiche: Wassermelonengranita
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= B Zurzeit
scheint alle Welt in Urlaub zu fahren und jeder zweite erzahlt mir von Reisenzielen in
Italien. Meinen Urlaub habe ich ja dieses Jahr mit drei Wochen USA grofStenteils
ausgeschopft, aber Fernweh...das hab ich trotzdem. Vor allem, wenn man im Sommer
alleinf hier zuruck bleibt und den anderen im Geiste beim Pasta-, Gelato- und Granitaessen
zusieht.
Aber ein bisschen behelfen kann man sich ja. Wenn man nicht nach Italien kann, muss man
sich Italien eben in die Kiche holen dachte ich mir und so gab es diese Woche bei mir schon
Cantucci morbidi, wunderbare italienische Kekse, die aulSen knusprig und innen noch ein
Eisschen weich sind und die man hervorragend zu einer erfrischenden Granita knabbern

ann.

Granita habe ich wahrend einer Interrail- Reise durch Italien in Sizilien kennen und lieben
gelernt. Wenn es morgens schon kurz nach dem Aufstehen so heils ist, dass einem der
Schweils ausbricht, was im August dort einfach der Fall ist, dann braucht man ein
Fruhstuck, mit dem man trotzdem erfrischt in den Tag starten kann. Was liegt naher, als Eis
zu fruhstucken?
Und so gibt es in Suditalien ein korniges (granita kommt von grano = Korn) Wassereis bzw.
Sorbet als erste Mahlzeit des heilsen Tages, wer mag bekommt ein Sahnehaubchen und
dazu gibt es eine kleine Brioche, wenn man Gluck hat noch ofenwarm.
Es gibt bei Granita klassische Varianten mit Zitronen-, Kaffee- oder Mandelgeschmack.
Aber naturlich kann man Granita mit allen Zutaten machen, die einem so in den Sinn
kommen. Gekuhlte Wassermelone im Sommer finde ich herrlich, ich konnte mich den
ganzen Tag davon ernahren. Wassermelonengranita zu machen ist da doch die logische
Fortfuhrung, oder?
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nehme:
1 reife und stilse Wassermelone ohne Kerne
Saft einer halben bis ganzen Zitrone
4- 8 EL Likor/ flissiges SuSungsmittel/ Saft
(Ich habe Granatapfellikor genommen, weil er farblich passt und geschmacklich nicht
dominiert; essen Kinder mit, wiirde ich einen roten Sirup nehmen oder etwas
Agavendicksaft, je nachdem, wie stif$s die Melonen schon sind.)
Die Melone in Sticke schneiden, etwaige Kerne entfernen, das Fleisch purieren.
Den Sirup oder anderes Sullungsmittel und den Zitronensaft dazu geben, verrihren und in
einen flachen Behalter geben, mit dem man es einfrieren kann, zum Beispiel eine grolSe
Tupperdose.
Etwa alle drei Stunden herausnehmen und mit einer Gabel umriihren, damit sich moglichst
gleichmalSige und kleine Eiskristalle bilden.
Bis es ganz durchgefroren ist, braucht es schon etwa einen Tag.
Die Granita vor dem Servieren noch einmal auflockern und Portionen in Schiisselchen
geben. Dazu passen gut Cantucci aller Art, wie zum Beispiel Mandelcantuccini oder
Cantucci morbidi mit Zitrone.[nurkochen]
Ich wiinsche euch viele genussreiche Erfrischungen an den heiSen Tagen, solltet ihr nicht
sowieso im Urlaub sein! =)
Liebste Grufse
eure Judith
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