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smaker
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Natmelon eller cantaloupe som den ocksa heter, ar har helt ljuvligt smaksatt med sétt,
syrligt, salt och lite hetta. Vi alskar den!



Ndtmelon heter ocksé cantaloupe

Harom sommaren &t vi smaksatt natmelon, eller cantalopue som den ocksé heter, pé
Ruths i Malmé. Den var ljuvligt smaksatt med sétt, syrligt, salt och lite hetta. Vi dlskade
den.

Balansera smaker

Det &r inget nytt att balansen mellan sétt, syrligt, salt och lite hetta ger perfekta ratter.
Idén till just den har kombon kommer fran Mexico, gissar jag, dar de har sin klassiska,
alskade Taijin strédd pé frukt. Tajin har hetta, salt och syrligt och det séta far frukten st&
for.

Valja ratt melon

Om du ska gora just den har ratten ska du valja natmelon 2 cantaloupe. Da blir
smakerna perfekt. Jag tror inte vattenmelon passar s& bra men jag har inte testat.

Hur servera natmelon?

Servera cantaloupen som p& min bild eller skar av skalet.



Ratten passar till somrigt mellanmal, smaratt pa buffé eller brunch, férratt eller som
dessert. Tank pd att smaksatta melonen precis innan servering, annars kladdar de olika
smaksattningarna ihop sig och ser mindre trevligt ut.

Melonen kan ocksé smaka bra som ett frascht, sétt tillbehor till nagot kryddigt, grillat 2
tank salsa.

Piment d2Espelette

Piment d2Espelette ar en mycket speciell chilepeppar som odlas i en fransk by som
heter Espelette. Byn ligger i regionen Aquitaine i sydvastra Frankrike. Chilipepparn ar
ursprungsskyddad och markt 2 A.O.P. (Appellation d2Origine Protegée). De producerar
endast en viss mangd om dret enligt appellationes regler.

Jag képer Piment d2Espelette som ett pulver i en liten (dyr) burk (se bild). Chilin ar mjuk
i smaken och inte s& het s& darfér passar den till det mesta ndr vi vill ha lite sting. Den
smakar speciellt och ar riktigt god. Vard varenda krona, tycker jag.




Prova Piment d2Espelette till annat
En annan makaldst ljuvlig kombo med Piment d2Espelette ar ratten med apelsin, pistage

och burratta. Proval
Chilipulvret ar valdigt gott att pudra dver kétt och fisk. Jag har @ven pudrat det p&
anklevermousse till knaperstektstekt ankbrost.

INGREDIENSER

1 st ngtmelon / cantaloupe
flytande honung
flingsalt
piment d2espelette (fransk chili) el annat chilipulver
rivet limeskal (bara det gréna)

GOR SA HAR

° Om du bjuder pd& det har ar det bra att sjalv testa en gang forst. Skar melonen

i klyftor/skivor. Skar bort eller lamna skalet, vilket du vill.

0 Ringla dver honung men inte for mycket (se bild ovan).

e Stré Sver lite flingsalt, j@mnt fordelat.



o Riv 6ver limeskal, jamnt fordelat.

Pudra 6ver Piment d2Espelette.

o Servera genast!



