Blitzeis: Nicecream aus Melone mit baicoli

melde mich zuruck aus einem Kurzurlaub Zusammen mit meiner Freundm Katrln die ich
vor 4 Jahren in New York kennen gelernt habe, und die genauso reisesuichtig ist wie ich,
habe ich einen Wochenend-Trip nach Venedig gemacht.

Venedig im August?! Ist das ihr Ernst?! werdet ihr euch jetzt vielleicht fragen. Und ja, es
war brullend heifs und die Stadt natirlich auch voller Touristen. Aber: wie uberall gibt es
auch ruhige Ecken und Insidertipps und wenn man sich abseits der Touristenpfade bewegt,
sieht man nicht nur das echte, authentische Venedig, sondern man kann auch den grofSen
Massen entkommen, durchatmen und man entdeckt spannende Dinge

Bedm% t durch die Hitze haben wir keinen Tag warm gegessen, sondern uns durch die
typischen venezianischen Weinbars gefuttert - und getrunken. Der Spritz, hierzulande
mittlerweile Kultgetrank, stammt aus der Lagunenstadt und auch der Bellini wurde dort
erfunden. Kennt ihr das Getrank aus Prosecco und puriertem weillem Pfirsich, das von
Giuseppe Cipriani 1948 entwickelt wurde? Cipriani eréffnete die berihmte Harry s Bar und
benannte das Getrank nach einem venezianischen Maler.

In Harry's Bar haben wir den ersten Bellini unseres Lebens getrunken und ich muss sagen,
wir waren begeistert. Nicht zu suf3, herrlich fruchtig und ein bisschen prickelnd. Perfekt an
heifen Tagen. Fir den kleinen Geldbeutel ist er jedoch nichts - zumindest nicht in Harry's
Bar! Da zahlt man den Namen und Ruhm des Ortes leider mit. Aber immerhin gibt es
leckere grine Oliven dazu, die auch grofszugig und blitzschnell aufgefiillt werden, wenn sie
vor 1(élem)Getréink alle sind (wenn ihr euch den SpalS gonnt und Oliven mogt - langsam
trinken!).

In einem Supermarkt fand ich eine weitere Spezialitat Venedigs, die ich vom Namen her
schon aus dem Buch kannte, das ich neulich ubersetzt habe: baicoli. Diese sehr dunnen,
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knusprigen ovalen Kekse schmecken ein bisschen wie Zwieback und waren ursprunglich
Schiffszwﬁeback fur Seefahrer. Ich fand sie sehr passend fur mein Eis, da ich keine Waffeln
im Haus hatte.
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Eis habe ich in Venedig nicht gegessen - es war mir einfach zu heil3. Dafur habe ich heute
ein Blitzeis aus eingefrorener Melone gemacht. Mit dem Braun Stabmixer geht das superfix,
ich liebe dieses Teil immer noch sehr! Ein guter Hochleistungsmixer sollte genauso gut
gehen. Ein normaler Mixstab wahrscheinlich nicht.
Fur 2-4 Personen
1 Melone (Galia, Honig, Charentais, ...)
Etwas Zitronen- oder Limettensaft (nach Belieben)
Baicoli oder andere knusprige, dunne Kekse oder Eiswaffeln
Die Melone schalen, in mittelgrofSe Wurfel schneiden und einfrieren. Wenn die Frucht vollig
hart ist, mit dem Braun Multiquick oder einem Hochleistungsmixer purieren, dabei nach
Belieben etwas Saure dazugeben.
Das Eis sofort servieren (oder noch einmal in den Tiefkuhler stellen) und Kekse oder
Waffeln dazu reichen.
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In den nachsten Tagen mochte ich euch auch noch einen kleinen Bericht uber Venedig
geben und zwei, drei Insidertipps habe ich auch noch fur euch! =)

Bis dahin, habt eine schone Restwoche und kuhlt euch gut ab!

Eure Judith

Hier gibt es weitere Eisrezepte: Vegane Bananen-Zimt-Nicecream mit Erdnuss &
KaramellsofSe und Kiwi-Avocado-Nicecream
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