allorcah:0-me /@ze/bte zam Nachkochen and Backen

Klassische Gazpacho

Die kalte Gazpacho ist nicht nur ein erfrischendes Gericht
an heiBen Sommertagen, sie ist auch ein Potpourri an
Vitaminen und zudem kalorien- und fettarm. Ein simples,
aber sehr schmackhaftes Gericht, das am besten
schmeckt, wenn es am Vortag zubereitet wurde und tber
Nacht im Kihlschrank durchziehen kann. Frische Krauter
geben der Gazpacho noch den letzten Kick.

nach seinem eigenen Gusto entsprechend variieren, Gemisesorten austauschen oder mit Gewlirzen wie
beispielsweise Curry verfeinem.

Zutaten (fiir 4 Portionen)

400 g rote und gelbe Paprikaschoten zu gleichen Teilen
500 g Salatgurke (entspricht 1 Gurke)

400 g Tomaten - gewlrfelt aus der Dose oder frische
70g  Zwiebel (ca. 1 mittelgroBe Zwiebel)

1 Knoblauchzehe

500 ml Tomatensaft

50 ml  Olivendl

1El Paprikapulver siif3

2Tl Honig oder Zuckerersatz

1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Frischer Basilikum und Oregano (optional)

Zubereitung:

e Die Paprikaschoten waschen, putzen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden

e Die Gurke schalen, langs halbieren, entkernen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

e Wenn man frische Tomaten verwendet:
Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren (ca. 1 Min.). In Eiswasser abschrecken, hduten,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Bei Dosentomaten: Die Tomatenwiirfen durch ein Sieb abgieBen.

e Zwiebel und den Knoblauch schilen und ebenfalls fein wiirfeln.

e Die Zitrone auspressen.

¢ Nun das gewiirfelte Gemise (etwas davon fiir die Garnitur spater beiseitestellen), Zwiebeln,
Knoblauch, Tomaten mit dem Tomatensaft, dem Zitronensaft, dem Paprikapulver und Olivendl fein
purieren. Am besten geht dies im Mixer aber auch ein Handpiirierstab tut hier seinen Dienst.

e AnschlieBend mindestens 1 Stunde kaltstellen, am besten Uber Nacht.

e Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und ggf. Honig (oder Zuckerersatz) abschmecken und mit den
restlichen Gemdisewdrfeln dekorieren. Mit Basilikum und/oder Oregano fertig garnieren und
servieren.

TIPP: Wer die Gazpacho gerne etwas dickflissiger mag, kann noch 1-2 in Wasser eingeweichte und
ausgedrtickte Toastbrotscheiben mit in den Mixer geben.

Viel SpaB beim Zubereiten dieses leckeren Sommergerichts
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