Kochen und Geniefien
mit
Dieterich Emde

Gazpacho (Kalte Gemiisesuppe)

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Salatgurke, mittlere GroRRe

350 g Tomaten, grof’

1 Bund Frihlingszwiebel

2 Paprikaschoten, gelb

300 g Baguette

3 Knoblauchzehen, je nach Geschmack
1 EL Tomatenmark

2 EL Essig (WeiBwein-)

1 TL Salz

2 EL Olivenol

4 TL Olivendl zusatzlich beim Servieren
500 ml Wasser, sehr kalt

Zubereitung:

Alle Gemise waschen. Gurke in kleine Wiirfel schneiden. Paprika halbieren, Kerne
entfernen, Paprika wiirfeln. Haut der Tomaten abziehen, hierfiir 2min in kochendes Wasser
geben, dann 13t sich die Haut gut abziehen. Friihlingszwiebel klein schneiden. Brot wiirfeln.
Knoblauchzehen pdurieren.

Nun je 1/3 der Gurke, des Paprikas, der Zwiebel und des Brotes in separate Schiisseln geben.
Restliche Gemuse und Brot mischen und pirieren. Essig, Tomatenpiiree, Salz und Olivendl
unterriihren und unter Rihren mit kaltem Wasser auffiillen.

Gazpacho 2 Std. im Kuhlschrank ziehen lassen. Aufbewahrte Gemise und Brotwdrfel auf
Teller verteilen, Gazpacho dariiber geben und mit einem TL Olivendl servieren.



