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Ζελέ καρπούζι µε δυόσµο και γλυκό κρασί

Βάζουµε τη ζελατίνα σε κρύο νερό να µουλιάσει και βράζουµε σε ένα κατσαρολάκι το κρασί.
Όταν φουσκώσει η ζελατίνα, την στραγγίζουµε και την ρίχνουµε στο κατσαρολάκι µε το καυτό
κρασί και την ανακατεύουµε µέχρι να διαλυθεί εντελώς. Πολτοποιούµε στο µπλέντερ τα
500γρ. από το καρπούζι και τα αναµιγνύουµε καλά µε το ζεστό κρασί. Κόβουµε σε µικρά
κοµµάτια και το υπόλοιπο καρπούζι και το αναµιγνύουµε κι αυτό, µαζί µε το χυµό του λάιµ
και το δυόσµο, µέσα στο υπόλοιπο µίγµα. Το µεταφέρουµε σε ποτηράκια ή ατοµικά µπωλ και
το αφήνουµε στο ψυγείο για περίπου 3 ώρες ώστε να πήξει.

Υλικά
- 700γρ. ψίχα καρπουζιού (επιλέγουµε άσπερµο καρπούζι)
- 100γρ. γλυκό κρασί
- Χυµό από Β½ λάιµ
- 25γρ. ζελατίνη σε φύλλα
- 2 κ.σ. ψιλοκοµµένα φύλλα φρέσκου δυόσµου

Χρόνος προετοιµασίας: 15 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 0 λεπτά
Άτοµα: 6
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