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Dinnyés-barackos bolé

il KOnnyen elkészithet6

(kb. 15 adag) o
Hozzavaldk:

1 kbzepes sargadinnye

1 kdzepes cukordinnye

250 g sargabarack

1 csokor friss bazsalikom

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
1500 ml édes fehérbor

750 ml hideg szaraz pezsg6

El6készités:

A dinnyéket elfelezziik, magjukat egy ev6kanal segitségével
kikanalazzuk. A barackot megmossuk, lecsdpogtetjik, kimagozzuk. A
bazsalikomot megmossuk, lecsdpdgtet;jik.

El6készités:

A dinnyék hisabdl egy gombvajé kanél (vagy kisebb fagylaltos kanal)
segitségével golydkat formazunk, és egy nagyobb talba tesszik. A
dinnyék maradék husat egy ev6kandl segitségével kivajjuk, és egy
kever6pohérba tessziik. A barackot apr6 kockakra vagjuk, és hozzaadjuk
a dinnyegolyokhoz. A bazsalikom kétharmad részét a gyimélcsékhodz
adjuk, majd az egészet a vanillincukorral megszérjuk. Az egészet
Ovatosan elkeverjik. Majd meglocsoljuk a bor és a pezsg6 felével,
letakarjuk, és min. 6 6rara hit6szekrénybe helyezziik.

Ekdzben a félretett dinnyedarabokat 6sszeturmixoljuk. A megmaradt
bazsalikomot apréra metéljik, és a dinnyepiiréhez keverjik, majd a purét
jégkocka-tartéba toltjik, és lefagyasztjuk.

Talalaskor a lehlilt bélébdl a bazsalikomagakat eltavolitjuk, a maradék
borral és pezsg6vel felontjuk, végul minden poharba néhany dinnyés
jégkockat helyeziink.
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