Soupe anisée aux deux melons
et sa délicate quenelle au
chevre frais

Voici une entrée super rafraichissante pour 1'été. Rapide a
faire (pas de cuisson!) elle est digne d’'une entrée
gastronomique a moindre frais. Alors régalez-vous! Il vous
faudra juste un mixeur pour préparer cette délicieuse soupe.

Soupe anisée aux deux melons et sa délicate quenelle au chevre
frais

Ingrédients: pour 4 personnes

Pour la soupe

= un melon a chair orange (type Cavaillon)
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= un melon a chair verte (type galia)

= 0.2 dl de pastis (plus ou moins selon votre goilt!)

- des feuilles d’agastache anisée (vous en trouverez en
jardinerie). Pour en savoir plus sur l'agastache rendez-
vous en fin de cet article. Si vous n’'en trouvez pas
remplacez-1la par de 1'anis étoilée en poudre ou du
basilic thailandais.

Pour les quenelles de chevre

=20 cl de creme fraiche liquide entiére bien froide

=50 g de chevre frais

= Llemon pepper selon votre golit. Vous en trouverez en
super marché: mais vous pouvez le remplacer par des
poivres particuliers comme un poivre du thymut ou du
poivre long par exemple. Attention: n’'essayez pas de
moudre le poivre long dans un moulin a poivre car il est
assez dur. Je vous conseille de le moudre dans un mini
mixeur électrique et de le conserver ainsi en poudre
dans une boite hermétique.

= sel

Préparation

Pour la soupe

= Coupez les deux melons en deux et O0tez-en les graines.
Puis prélevez des petites boules dans le melon a chair
verte a 1’'aide d'une cuillére parisienne. Si vous n'avez
pas de cuillere parisienne faites une petite brunoise
(petits dés) avec un quart du melon.



Faites des petites boules a
1l’aide d’'une cuillere
parisienne dans le melon a
chair verte.

= Puis prélevez la chair restante du melon a chair verte
ainsi que celle du melon a chair orange. Mettez le tout
dans un mixeur avec le pastis et mixez finement. La
soupe est préte. Mettez-la au frais.

Mettez les chairs de deux
melons dans le mixeur avec
le pastis
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La soupe de melon est préte

= Mixez la creme pour en faire une chantilly légere.

Mixez la creme pour en faire
une chantilly 1légere

= Ajoutez le chevre frais et le lemon pepper et fouettez
encore quelques secondes. Rectifiez 1'assaisonnement
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avec du sel.

Ajoutez le chevre frais

Dressage

Versez la soupe dans l'assiette. Déposez une belle
quenelle de chevre au milieu et disposez des billes de
melon a chair verte tout autour. Décorez avec des
feuilles ciselées d'agastache. Il ne vous reste plus
qu’a déguster ce petit bonheur rafraichissant..
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Soupe anisée aux deux melons et sa délicate quenelle au chevre
frais

Le saviez-vous

L’'agastache anisée est réputées pour ses vertus médicinales,
mais également pour son feuillage aromatique. On 1l’utilise en
cuisine pour parfumer les desserts, confitures et sauces grace
a son arbme d’'anis et de réglisse. Tres décorative et d’un
grand intérét aromatique, cette plante s’'utilise donc aussi
bien pour orner un jardin que pour cuisiner de délicieux plats
parfumés.

]
Agastache

Source: http://www.jardiner-malin.fr/
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