Gazpacho von Paprika, Himbeere und Zitronenmelisse

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

2 Schalotten 100 g Salatgurke 2 rote Paprikaschoten
300 g Kirschtomaten 50 g Himbeerpiiree Salz

gerduch. Paprikapulver Piment-d‘Espelette 8 Zweige Zitronenmelisse
Limettensaft 3 EL Olivenol 2 EL Haselnussol
Brotchips:

400 g helles Sauerteigbrot 1 TL Sesam, weif}, geschélt 1 TL Schwarzkiimmel
2 EL Parmesan

Anrichten:

4 kleine Burrata 4 50 g 1 Bio-Limette 1 Handvoll Wildkrauter
essbare Bliiten

Das Gemiise muss 12 Stunden marinieren.

Die Schalotten und die Gurke schélen und fein schneiden.

Die Paprika waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und Paprikafruchtfleisch fein schnei-
den.

Die Kirschtomaten waschen, putzen und vierteln.

Vorbereitetes Gemiise und Himbeeren in eine Schiissel geben. Grofiziigig salzen, mit dem Papri-
kapulver und dem Piment wiirzen und kréftig durchkneten.

Die Zitronenmelisse abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Die kleinen Blat-
ter zur Garnieren zugedeckt beiseite legen. Die restlichen Blatter zum Gemiise geben.

Gemiise mit Frischhaltefolie bedeckt mindestens 12 Stunden im Kiihlschrank marinieren.
Vorbereitetes Gemiise portionsweise in einen stabilen Standmixer geben und sehr fein piirieren.
Nach Belieben zusétzlich durch ein feines Sieb streichen.

Suppe mit den Gewiirzen und Limettensaft abschmecken und die beiden Ole mit einem Stabmi-
xer einmixen.

Die Gazpacho anschlielend nochmals gut durchkiihlen lassen.

Dann Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Brot mit einer Brotschneidemaschine in sehr diinne Scheiben schneiden (siehe auch Extra-Tipp).
Brotscheiben auf einem mit Backpapier belegtem Blech flach verteilen.

Zunichst Sesam und Kiimmel, anschlieBend den Parmesan gleichméfig auf den Brotscheiben
verteilen.

Die Brotchips im heiflen Backofen ca. 8-10 Minuten goldgelb backen.

Den Burrata abtropfen lassen, jeweils in die Mitte der tiefen Teller legen.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein iiber den Kése reiben.

Wildkrauter abspiilen, trocken schleudern und zerzupfen. Krauter und {ibrige Zitronenmelisse
locker auf dem Burrata anrichten.

Anschlielend die Gazpacho vorsichtig angielen. Sofort servieren und die Brotchips separat dazu
reichen.

Damit sich das Brot moglichst fein aufschneiden lésst, ggf. kurz anfrieren.
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