Gazpacho Sevilla

Kategorie: Suppe

Rezept Nr.: 419

Portionen: 0

Zutaten Mengen Bemerkungen

Tomaten 800 Gramm sehr reife aromatische
Paprikaschoten 2 Stuck rot

Salatgurke 3 Stuck Gartnergurken

Basilikum 0,5 Bund

Knoblauchzehen 2 Stlck

Frihlingszwiebeln 1 Bund

Zwiebel 1 weil’ (Garnitur)

Baguette 200 Gramm oder Toastbrot

Olivendl 0,1 Liter

Sherryessig 1 EL oder 2 EL Balsamico

Baguette 1 kleines Baguettebrétchen (Garnitur)
Tomaten 4 klein mit Strunk und Stil (Garnitur)
Schinken 4 Scheiben vorzugswaeise lIberico (Garnitur)
Gemusebriihe 0,2 Liter evtl.

Zubereitung

1. Tomaten abziehen, Kerne entfernen; Paprikaschote schalen, Stil und Kerne entfernen, Gurken schalen, Kerne
entfernen. Die Frihlingszwiebeln abziehen und nur das WeilRe verwenden.Alles in Stlicke schneiden.

2. Knoblauch schélen, Basilikumblatter abzupfen und die Weillbrotkrumen mit etwas Essig tradnken (Sherry-
Essig).

3. Alles zusammen mit dem Olivendél im Mixer fein purieren, salzen und pfeffern. Durch ein Spitzsieb giefien und
mindestens 2 Stunden im Kihlschrank kalt stellen.

Tipp: Wir modgen die plreeartige Konsistenz, man kann aber auch noch etwas Gemusebrihe zugeben, damit der
Gazpacho flussiger ist.

Anrichten: Traditionell, werden in Sidspanien die Zutaten des Gazpacho nochmals extra in Wirfel geschitten
und in Schélchen dazu gereicht. Jeder kann sich nach Belieben davon in die Suppe geben. Erganzt werden
diese Zutaten oft durch gehackte Eier, geréstete oder frische Brotwirfel oder gebratener Schinken.

Hier noch eine hiibsche Garnitur, die dies aufgreift: Von einem Baguettebrétchen den Boden dinn abschneiden
und anschlieBend in schmale Streifen schneiden. Mit etwas Olivendl bepinseln und bei 150° 15 Minuten im Ofen
rosten. 4 kleine Tomaten mit Strunk und Stil einschneiden, kurz in heilles Wasser tauchen, zur Halfte abziehen
und vorsichtig vom Boden aus entkernen. Schinken ohne Fett knusprig werden lassen. Eineige kleine
Zwiebelringe knusprig braten.

Anrichten: Eiskalten Gazpacho in tiefe Teller fillen, Tomate einsetzen, gerdsteten Brotspiel? mit Zwiebelringen

dekorieren und in die Tomate stecken. Schinken auf die Tomate legen. Mit etwas Olivendl und evtl. 2-3 Tropfen
Essig aromatisieren.
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