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Gazpacho

e https://www.lecker.de/klassische-gazpacho-63563.html

Zutaten

flr 4 Personen

¢ 3 Scheiben Toastbrot

1 kg reife Tomaten

1 rote Paprikaschote

2 Knoblauchzehen

1 TL GemuUsebruhe (Instant)
4 EL Olivendl

e 3 EL Rotwein-Essig

Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln

1 kleine grine Paprikaschote
1/2 Salatgurke (ca. 150 g)

1 Prise Zucker

einige Spritzer Zitronensaft
1/2 Bund Basilikum

Zubereitung

1. Toastbrot entrinden und die Scheiben in kaltem Wasser einweichen. Tomaten waschen,
kreuzweise einritzen und in einer Schiussel mit gekochtem Wasser ca. 1-2 Minuten brihen,
anschlieBend abschrecken und die Haut mit einem kleinen Kiichenmesser abziehen. Tomaten
halbieren und jeweils den Strunk keilformig herausschneiden.

2. Rote Paprika putzen, waschen und fein wurfeln. Knoblauch schalen. Toastbrot mit den Handen
ausdrucken. 150 g Tomaten und 1 EL Paprikastlcke beiseitelegen, den Rest sowie Knoblauch
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und Brot mit einem Stabmixer glatt purieren.

3. Bruhe in 3 EL heiRem Wasser auflosen. Brihe, 2 EL Olivendl und Essig in das Puree ruhren. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Ca. 4 Stunden (oder Uber Nacht) kalt stellen.

4. Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Grine Paprikaschote und Gurke putzen, waschen und fein
wirfeln. Ubrige Tomaten vierteln, entkernen und fein wiirfeln. Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Zitronensaft abschmecken.

5. Basilikum waschen, trocken schitteln, Blattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden.
Suppe anrichten, mit Gemiisewiirfeln und Basilikum bestreuen und mit 2 EL Ol betraufeln.

Ernahrungsinfo

1 Portion ca. : 200 kcal 840 kJ 5 g Eiweils 12 g Fett 19 g Kohlenhydrate

vegan, vegetarisch, lowcarb, helene beckesch, internet, suppe, hauptgericht

From:
https://recipes.beckesch.it/ - Rezeptesammlung von Helene und Ralf
Beckesch

Permanent link:
https://recipes.beckesch.it/rezepte/gazpacho

Last update: 2022/08/10 09:50

https://recipes.beckesch.it/ Printed on 2026/03/21 04:37


https://recipes.beckesch.it/tag/vegan?do=showtag&tag=vegan
https://recipes.beckesch.it/tag/vegetarisch?do=showtag&tag=vegetarisch
https://recipes.beckesch.it/tag/lowcarb?do=showtag&tag=lowcarb
https://recipes.beckesch.it/tag/helene_beckesch?do=showtag&tag=helene_beckesch
https://recipes.beckesch.it/tag/internet?do=showtag&tag=internet
https://recipes.beckesch.it/tag/suppe?do=showtag&tag=suppe
https://recipes.beckesch.it/tag/hauptgericht?do=showtag&tag=hauptgericht
https://recipes.beckesch.it/
https://recipes.beckesch.it/rezepte/gazpacho

	Gazpacho

