Gazpacho |

Flir 4 Personen

Zutaten:

1 Salatgurke
500 g Tomaten, vollreif
je 1 Paprikaschote, rot, gelb, griin
1 Knoblauchzehe (gedriickt)
5EL Olivendl
3 EL Balsamicoessig
1 Chilischote, klein, rot
Salz, Pfeffer
5 Basilikumblatter

Vorbereitung ca. 30 Minuten

1.

Die Gurke schalen, zwei Drittel davon in Stiicke schneiden, den Rest fein wiirfeln. Tomaten
waschen und vierteln. Paprikaschoten vierteln, das Kerngehduse entfernen. Jeweils ein Viertel
der Schloten schalen und fein wiirfeln, den Rest grob wirfeln. Das grob geschnittene Gemdise im
Mixer fein pUrieren, dann durch ein feines Sieb passieren.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Essig abschmecken. Die Chilischote halbieren,
Kerne entfernen und fein wirfeln. Die Basilikumblatter in feine Streifen schneiden. Die Chiliwiirfel
und die Basilikumstreifen mit Olivendl unter die Suppe rihren und diese dann in vier gekuhlte
Teller oder Tassen fillen.

Jeweils einen Teeldffel des fein gewdirfeltes Gemises auf die Suppe geben und auf gestoBenem
Eis servieren.



Gazpacho Il

Flir 12 kleine Gldser 4 100 ml

Zutaten:

1 Salatgurke
300 ml  Tomatensaft, Fertigprodukt
je 1/2  Paprikaschote, rot, gelb, grin

1/2  Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen, gedrickt
2 EL Olivendl

1-2 EL Tomatenmark
2 EL Balsamicoessig
2 EL WeiBweinessig
Salz, Zucker
einige Tropfen Tabasco
1 EL Petersilie, gehackt
etwas Mineralwasser

Vorbereitung ca. 30 Minuten

1. Die Gurke Schalen, langs halbieren und die Kerne herauskratzen, grob wiirfeln. Die Paprikascho-
ten mit einem Sparschaler schalen, putzen, waschen und klein wirfeln. Die Zwiebel schélen und
ebenfalls klein wirfeln. Gurken- und Zwiebelwirfel, % der Paprikawirfel, Knoblauch, Tomaten-
saft, Olivendl, Tomatenmark, WeiBweinessig und Balsamico zusammen im Mixer fein parieren.

2. Mit Tabasco, Salz, und einer Prise Zucker pikant abschmecken. Wenn nétig mit etwas
Mineralwasser verdiinnen, kalt stellen. Die Suppe sollte sehr kalt und in eisgekihlten Glasern
serviert werden.

3. Die restlichen Paprikawirfel und die Petersilie darauf streuen, mit Baguette servieren.

Die Suppe kann man bereits am Vortag vor-
bereiten und kalt stellen.



Grine Gazpacho mit AalspieBen
Flr 6 kleine Glédser a 100 ml

Zutaten:
Suppe SpieBe
1 Salatgurke (400 g) 200 g Raucheraal
100 g Volimilch-dJoghurt 100 g Charentais-Melone
1 Stangel Dill 100g Gurke
1 Stangel Liebstockel
1 Stangel Petersilie BambusspieBe (je 10 cm lang)
1 Blatt + 1 cm  Gelatine, eingeweicht od. HolzspieBe
1EL Gin
Salz
Piment
Pfeffer

Vorbereitung ca. 30 Minuten, plus Kiihlzeit

1. Fir die Gazpacho die Gurke schélen und entkernen. Gurke mit Joghurt und Kréuter im Mixer
plrieren, durch ein Sieb streichen.

2. Gin leicht erwarmen, die Gelatine darin auflésen und in die Suppe einriihren. Mit Salz, Pfeffer
und Piment wiirzen.

3. Aal, Gurke und Melone in gleich groBe Wirfel schneiden. Je ein Warfel Melone, Aal, Gurke und
noch mal Aal auf die SpieBe stecken.

4. Die Suppe in die Glaser fillen, je ein AalspieB darlber legen und mit Baguette oder herzhaftem
Brioche servieren.

Pfeffer und Piment am besten frisch gemah-
len, Joghurt sollte sehr gut sein.

FUr die SpieBe kann man auch R&ucherlachs,
Gurke und Petersilienblatt nehmen.

Die BambusspieBe gibt es bei bosfood oder
von Fackelmann im Supermarkt.



Griine Gazpacho mit Apfeln und Melone
Fir 12 Gldser & 100 ml

Zutaten:

1 Salatgurke (~280 @) 2 Knoblauchzehen
2 griune Apfel (~200 g) 100 ml  Olivendl
1 grine Paprikaschote (~180 g) 159 Haselnisse, gemahlen

300 g gelbe Honigmelone 100 ml  Gemdisefond

1-2 grlne Chilischote (oder griine 6-8 EL WeiBweinessig
Tabasco) Salz, Pfeffer
809 Zwiebeln Zucker

Vorbereitung 50 Minuten, plus Kiihizeit

1.

Gurke waschen, langs halbieren, entkernen. Apfel schélen, vierteln und das Kerngehause entfer-
nen. Paprika grob schéalen, vierteln, entkernen. Melone entkernen, das Fruchtfleisch von der
Schale l6sen. Alles in grobe Stiicke schneiden. Chili putzen und fein schneiden Zwiebeln und
Knoblauch schalen, fein schneiden.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten
glasig diinsten, abkihlen lassen. Haselnlisse in einer Pfanne ohne Fett anrésten, abkihlen las-
sen. Gurken, Apfel, Paprika, Melone, Chili, Zwiebeln, Knoblauch und Haselnlisse in einem Mixer
plrieren, dabei Fond, restliches Ol und Essig zugeben. Suppe in eine Schissel umfillen, mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen und mindestens 3-4 Stunden, besser Uber Nacht kalt
stellen.

Vor dem Servieren die Suppe noch einmal kurz mit dem Schneidestab purieren, in Glaser flllen
mit etwas Olivendl und Pfeffer bestreuen. Mit Baguette servieren.

Suppe lasst sich gut vorbereiten. NUsse kann
man weglassen. Die Zwiebel und den Knob-
lauch kann man auch roh zugeben. Als
Brihe eignet sich auch GemdUsebrihe aus
Wrfeln.



