Gazpacho mit gefiilltem Seeteufel

Fiir vier Personen

Gazpacho:

1 Salatgurke, klein 2 Schoten Paprika, rot 3 Tomaten

100 ml Gemiisebrithe 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer
5 Féden Safran 1 Scheibe Toastbrot 1 EL Rotweinessig
4 EL Olivenosl, mild 0,5 Orange, unbehandelt Chilipulver, mild
Vanillezucker, Salz

Croutons:

2 Scheiben Toastbrot 40 g Butter

Seeteufel:

100 g Seeteufelfilet 4 getr., eingel. Tomatenfilets 1 TL Olivenol
Salz, Ol

Anrichten:

Basilikumblattchen

Gazpacho::

Die Salatgurke schilen und léngs halbieren. Die Kerne mit einem Loffel entfernen. Die Paprika-
schoten langs halbieren, entkernen und schélen. Die Tomaten entstrunken, iiber Kreuz einritzen,
20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken, enthiuten, vierteln und entkernen.
Die Tomatenkerne mit der Briihe in einen kleinen Topf geben, leicht erwédrmen. Den Topf vom
Herd nehmen. Den Knoblauch schélen, halbieren und mit dem Ingwer fiinf Minuten in der Briihe
ziehen lassen. Die Briihe durch ein Sieb in eine Schiissel streichen. Anschliefend den Safran hinein
geben. Von allen Gemiisesorten so viel in kleine Wiirfel schneiden, dass sich jeweils ein bis zwei
Essloffel davon ergeben. Das restliche Gemiise grob zerkleinern, das Toastbrot entrinden und in
Wiirfel schneiden. Gemiisestiicke und Toastbrotwiirfel mit 200 Milliliter kaltem Wasser, der To-
matenbrithe und dem Essig im Kiichenmixer fein piirieren. Unter weiterem Mixen das Olivenol
hinzufiigen und je nach Konsistenz noch Wasser untermixen. Mit Salz, einer Prise Chilipulver
und einer Prise Vanillezucker wiirzen. Nach Belieben noch ein wenig gehackten Knoblauch und
etwa eine Messerspitze Orangenabrieb dazugeben.

Croutons:

Das Toastbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. In der Butter bei milder Hitze gold-
braun anbraten, auf einem Sieb abgieflen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.
Seeteufel:

Das Seeteufelfilet in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben zwischen zwei Bléttern geslter Klar-
sichtfolie noch etwas diinner klopfen. Fiir die Fiille die getrockneten Tomaten moglichst klein
schneiden. Die Seeteufelscheiben minimal mit Salz bestreuen. In die Mitte der Seeteufelscheiben
je einen halben bis einen Teeloffel Tomaten setzen, die Scheiben dariiber zusammenlegen und
die Rénder aneinander driicken. In einer Pfanne im Oliventl von beiden Seiten anbraten und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Anrichten:

Die Gazpacho in Suppentassen oder Suppenschilchen verteilen. Den gefiillten Seeteufel hinein
legen und mit Crofitons bestreuen.
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