Gazpacho

6 Portionen

Zutaten

oder

1000 g Birnentomaten, halbiert, Strunk entfernt

500 g Fleischtomaten, halbiert, Strunk entfernt

500 g Strauchtomaten, halbiert, Strunk entfernt

50 g Weilbrot (am besten selbst zubereitet) Ich habe
Brot meistens auf Vorrat eingefroren

30 g Sherryessig oder einen anderen fruchtigen Essig

60 g Olivendl, etwas mehr zum Garnieren.

200 g rote Paprika, in Stlcken oder grine Spitzpaprika

1 Gurke, geschalt, in Stucken (ca. 400 g) Ich habe die
Gurke nicht geschalt

1 Zwiebel, halbiert (ca. 60 Q)

2 Knoblauchzehen

1 - 1% EL grobes Salz, nach Geschmack

1 EL brauner Zucker

frische Basilikumblatter, zum Garnieren

Zubereitung im TM 6

1. Eine grolBe Servierschussel 1in den Gefrierschrank

2.

stellen. Kerne einer Tomate in einer kleinen Schissel
fur die Dekoration aufheben.

Tomaten, WeiBbrot, Essig, Olivendl, Paprika, Gurke,
Zwiebel, Knoblauch, Salz und Zucker in den Mixtopf geben
und 1 Min./Stufe 10 purieren. Gazpacho in die gekuhlte
Schiussel umfillen und mindestens 30 Minuten, aber am
besten Uber Nacht, im Kuihlschrank durchziehen lassen.


https://kochstudio-fedderwarden.de/gazpacho/

Mit Basilikum, Olivenol und Tomatenkernen garniert
servieren.

Zubereitung im Kochtopf

1. Von einer Tomate die Kerne fur die Dekoration aufheben.

2. Die Tomaten vom Strunk befreien, klein schneiden und
purieren, WeilRbrot in Stucke zu den Tomaten geben,
Essig, 01 ebenfalls zu den Tomaten, Paprika, Gurke,
Zwiebeln, Knoblauch ebenfalls zu den Tomaten, Salz und
Zucker dazu und alles gut plrieren.

Gazpacho in die gekuhlte Schissel umfullen und mindestens 30
Minuten, aber am besten uber Nacht, im Kihlschrank durchziehen
lassen. Mit Basilikum, Oliven6l und Tomatenkernen garniert
servieren.

Tipps & Tricks

 Die Gazpacho kann gut am Vortag vorbereitet werden und
schmeckt nach einer Nacht im Kihlschrank noch besser.

= Klein gewurfelte Gurken, Paprika und Tomaten machen sich
sehr gut als Einlage in der Gazpacho.



