
Melons garnis 
 
Pour 4 personnes. 
 
Couper en deux, horizontalement, deux melons Cantaloup. A l'aide d'une cuiller, enlever soigneusement les 
graines. Evider ensuite les melons, en laissant 2 cm de chair tout autour de l'écorce. 
Couper en dés la chair enlevée, ainsi que 2 tranches d'ananas, 1 pêche, 1 poire, 1 banane et deux abricots (en 
boîte). Faire macérer ces fruits, pendant 2 heures, dans du sucre cristallisé, un peu de porto et le jus d'un 
citron. Y ajouter des fraises des bois et quelques cerises dénoyautées (en conserve). 
Remplir de ces fruits les écorces de melon et garnir de languettes d'angélique confite et de fraises des bois 
disposées en couronne. 
Servir frais. 
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