Gazpacho Stufe 2
Zubereitungszeit:

Zutaten:

30 ml Apfelessig

1 Handvoll Basilikum

1 Gurke(n)

2 Knoblauchzehe(n)

1 Paprika, gelb

1 Paprika, rot

1 kg Tomaten, reif

= 375 ml Tomatensaft

1 Zwiebel(n)

350 g Tomaten, klein, bunt
nach Bedarf Basilikumblatter
nach Bedarf Bluten, essbar
nach Bedarf Pfeffer, schwarz
gemahlen

nach Bedarf Salz
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Le Creuset Bréter Signature rund in  Le Creuset Topf fiir Kochkellen in Résle Schiissel (hoch) KitchenAid Kiichenmaschine WMF Saucenloffel Profi Plus
schwarz kirschrot ARTISAN 175PS in empire rot, 4,8
L

Einen grof3en Brater bis zur Halfte mit Wasser flllen und zum Kochen bringen.

Die reifen Tomaten mit einem Gemisemesser unten kreuzférmig einschneiden. Die Tomaten fiir 15 Sekunden in
das kochende Wassergeben. Danach ca. 1 Minute im Eiswasserbad abschrecken.

Die abgeschreckten Tomaten trocken tupfen. Die Tomatenhaut abziehen sowie Strunk und Kerne entfernen.

Die Zwiebel grob hacken, die Paprika in Stiicke schneiden und bei der Gurke das Kerngehause entfernen.

Die geschalten Tomaten zusammen mit Zwiebel, Gurke, Paprika, Knoblauch und Basilikum in eine
Kiichenmaschine geben und fein purieren.

Das Piree in eine Schiissel geben und Tomatensaft und Apfelessig hinzugeben.

Nach Bedarf mit Salt und gemahlenem Pfeffer wiirzen.
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Die Suppe Uber Nacht oder fur einige Stunden zum Ziehen in den Kihlschrank stellen.

Vor dem Servieren die bunten Tomaten halbieren und auf der Suppe anrichten. Je nach Vorliebe noch mit
Basilikum und essbaren Bliiten erganzen.

Essbare Bluten geben als Dekoration noch einmal einen ganz besonderen Twist. Geeignet sind daftir zum Beispiel die feinen,
kleinen, weil3en Jasminbliten oder auch die farbigere Kapuzinerkresse in gelb bis orange.
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