Gazpacho mit Kdse-Stangen

Fiir zwei Personen

100 g Parmesan 2 Scheiben Toastbrot 2 Salatgurken

6 Dosen-Tomaten 2 rote Paprika 1 Knolle Fenchel

1 Knoblauchzehe 80 g Mehl 50 g Semmelbrosel
100 g Butter 3 EL Olivenol 1 TL Sherryessig
Vanillezucker Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Salatgurken schilen, entkernen und
in grobe Stiicke schneiden. Die Paprika waschen, vom Strunk und vom Kerngeh&use befreien und
klein schneiden. Die Tomaten ebenfalls klein schneiden. Den Fenchel waschen, putzen, halbieren,
vom Stunk befreien und in grobe Stiicke schneiden. Den Knoblauch abziehen und klein hacken.
Das Gemiise piirieren und 125 Milliliter Wasser, einen Essloffel Olivenol sowie den Sherryessig
hinzugeben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Vanillezucker abschmecken und kalt stellen. Den
Parmesan reiben. Einen Topf mit der Butter erhitzen und abwechselnd das Mehl und den Par-
mesan hinzufiigen. Anschlieflend die Késemasse zu Stangen formen und in den Semmelbréseln
wenden. Im Backofen fiir zehn Minuten backen. Eine Pfanne mit dem verbleibenden Ol erhitzen.
Das Toastbrot von der Rinde befreien und in kleine Wiirfel schneiden, anschliefend goldbraun
anbraten. Das Gazpacho mit den Késestangen auf Tellern anrichten, mit den Crotitons garnieren
und servieren.
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