Dreierlei Gazpacho: asiatisch, fruchtig und nussig

Fiir zwei Personen
Fiir die asiatische Gazpacho:

4 mittelgrofle, griine Tomaten 2 Feldgurken 1 Zehe Knoblauch

1 rote Zwiebel 3 cm Ingwer 2 Limetten

% Bund Thai-Basilikum % Bund Koriander 1 EL Traubenkernol
1 EL Reisessig Salz Crushed Ice

Fiir die fruchtige Gazpacho:

2 mittelgrofle gelbe Tomaten 1 gelbe Paprika 1 Feldgurke

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 2 Orangen

100 ml Olivenol 50 ml Sherry-Essig 1 TL Chili-Wiirzsauce
% Bund Schnittlauch Salz Crushed Ice

Fiir die nussige Gazpacho:

120 g Toastbrot, vom Vortag 2 Kirschtomaten 1 Zehe Knoblauch
60 g geschilte Mandelkerne 1 EL Walnusskerne 2 EL Sherry-Essig

3 EL Olivenol % Bund Schnittlauch 1 TL Salz

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die asiatische Gazpacho Limetten auspressen. Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen,
Strunk entfernen, hduten und Fruchtfleisch klein schneiden. Gurken schélen, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. Einen Teil der Gurken fiir die Garnitur beiseitelegen. Knoblauch und
Zwiebel abziehen und wiirfeln. Ingwer schélen und grob reiben. Thai-Basilikum und Koriander
abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Einen Teil der Kriuter fiir die Garnitur beiseitele-
gen.

Tomaten, Knoblauch, Zwiebel, Ingwer, Thai-Basilikum, Koriander, Traubenkernol, Reisessig und
Limettensaft piirieren. Gurkenwiirfel untermischen. Asiatische Gazpacho ins Gefrierfach geben,
vor dem Servieren mit Salz und Reisessig abschmecken und mit Gurkenwiirfeln und Kréautern
garnieren.

Fiir die fruchtige Gazpacho Orangen schélen, filetieren und klein schneiden. Tomaten mit heilem
Wasser tiberbrithen, Strunk entfernen, hiuten und Fruchtfleisch klein schneiden. Paprika wa-
schen, halbieren, entkernen und wiirfeln. Gurke schélen, entkernen und wiirfeln. Einige Gurken-
wiirfel und Paprikawdiirfel fiir die Garnitur beiseitelegen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
klein wiirfeln. Orangen, Tomaten, Paprika, Gurke, Zwiebel, Knoblauch und Olivendl fein piirie-
ren. Durch ein feines Sieb passieren, mit Salz, Sherry-Essig und Chili-Wiirzsauce abschmecken
und ins Gefrierfach stellen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Fruch-
tige Gazpacho vor dem Servieren mit Schnittlauch, Gurken- und Paprikastiickchen garnieren.
Fiir die nussige Gazpacho Toastbrot wiirfeln und in Eiswasser einweichen. Knoblauch abziehen.
Mandeln und Knoblauch fein piirieren und mit Salz wiirzen. Toastbrot ausdriicken, hinzufiigen
und erneut mixen. Olivenol nach und nach angiefien. 180 Milliliter Wasser und den Sherry-Essig
dazugeben, bis eine schone Konsistenz erreicht ist. Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett ros-
ten und fein hacken. Tomaten waschen, Strunk entfernen und Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Nussige Gazpacho ins Gefrierfach geben
und vor dem Servieren mit Schnittlauch und Walnusskernen garnieren.

Zum Anrichten einen lénglichen Teller mit Crushed Ice fiillen. Dreierlei Gazpacho in Gléasern auf
das Crushed Ice stellen und servieren.
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