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- 2 melons
- 75 cl de vin blanc moelleux
- 1 citron non traité
- 1 petit bâton de cannelle
- 2 gousses de vanille
- 3 cm de gingembre frais
- 2 clous de girofle
- 1 brin de basilic
Brosser le citron sous l'eau et le sécher.
Prélever très finement le zeste avec un couteau économe et le tailler en fines et longues lanières.
Couper les melons en deux, retirer les graines et façonner de petites boules à l'aide d'une cuillère parisienne.
Si vous n'avez pas de cuillère parisienne, vous pouvez couper le melon en quartiers, retirer l'écorce et détailler la chair en gros dés.
Verser le vin blanc dans une casserole, ajouter les lanières de citron, le gingembre pelé et émincé grossièrement, les gousses de vanille fendues en deux et les clous de girofle.
Porter à ébullition et laisser frémir pendant 5 minutes.
L'alcool s'est évaporé mais pour une version sans alcool, vous remplacerez le vin par 75 cl d'infusion verveine-menthe et 150 g de sucre.
Plonger les billes de melon dans le vin et laisser frémir 5 minutes.
Laisser refroidir et réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 heures.
Au moment du repas, répartir le melon et le jus de macération dans des coupes.
Décorer de basilic et servir très frais.
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