Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Herrlich erfrischend: Eisgekiihlte Sommergemiisesuppe (Gazpacho)

Kaltes an heifen Tagen

Wir haben uns heute eine Rezeptur aus Spanien als Vorbild genommen, die an sehr heiRen Tagen fiir
Abkihlung sorgt. Als kalt servierte Gemiisesuppe ist die Gazpacho ein Nationalgericht, das sein Aroma den
sonnengereiften Tomaten, Paprika und Gurken verdankt. Gliicklicherweise haben wir hier im Landle ebenso
aromatisches Gemiise und Salat.

Deswegen empfehlen wir heute eine kalte Gemiisesuppe nach spanischem Vorbild, allerdings mit heimischen
Zutaten.

Hier die heutige Rezeptur fiir unsere Version einer "eisgekiihlten Sommersuppe (Gazpacho)":

Zutaten

e 700 g Ochsenherztomaten

300 g Paprika, rot

200 g Salatgurke

60 g Weillbrot (1-2 Tage alt, ohne Rinde)
1 Chilischote entkernt

1 rote Zwiebel
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2 Knoblauchzehen

80 ml Ol

1-2 EL Essig (z.B, Rotweinessig, Apfelessig)

1 TL Salz & Pfeffer

1-2 TL Zucker

Extra: 150 g Eiswiirfel

e Zum Servieren: Feine Wiirfel von Paprika, Tomaten, Schalotten, geschnittene Krauter

Zubereitung

Die Gurke, Tomaten, Paprika, Chilischote, Zwiebel und Knoblauch in grobe Stiicke schneiden und in einen
Mixer geben.

WeiRbrot in Wiirfel schneiden und mit Ol fein plirieren.
Mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mindestens 2 Stunden kiihl stellen.
Vor dem Servieren die Suppe nochmal mit 150 g Eiswiirfeln mixen und in Suppentellern servieren.

Nach Belieben mit feinen Wiirfeln von Paprika, Tomaten, Schalotten und geschnittenen Krautern garnieren.



