Gazpacho, der Klassiker

Fiir 4 Personen:

1 Bio-Zitrone 1 Eigelb (extrafrisch) 80 ml Olivensl

30 ml Sonnenblumendsl Salz 2 Fleischtomaten

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1/2 Salatgurke

1 Knoblauchzehe 1/2 Baguette 150 ml Gemiisebriihe
Pfeffer Piment.d’Espelette Zucker

4 Kirschtomaten 1 Bund Schnittlauch

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Figelb mit etwas Zitronenschale und 1 Spritzer Zitronensaft vermischen, dann unter stéandigem
Riithren mit dem Schneebesen ca. 30 ml Olivensl und 30 ml Sonnenblumendl zufiigen, bis eine
cremige Mayonnaise entsteht. Diese mit Salz abschmecken.

Die Fleischtomaten kurz iiberbrithen, dann die Haut abziehen. Eine Tomate halbieren und klein
schneiden, die andere Tomate zuriickbehalten.

Rote und griine Paprika waschen, das Kerngehfuse entfernen. Von den Paprikaschoten einige
schone grofle Stiicke herausschneiden, den Rest klein schneiden.

Gurke waschen, schilen und in Wiirfel schneiden.

Knoblauch schélen und halbieren.

Baguette klein schneiden und mit den klein geschnittenen Gemiisen und der Knoblauchzehe in
einen Mixer geben und piirieren. Falls die Masse zu dicklich ist, etwas Gemiisebriihe zugeben.
Dann alles durch ein Sieb passieren und mit 3/4 der Mayonnaise mischen.

Die Gazpacho mit Salz, Pfeffer und Piment dEspelette und 1 Prise Zucker abschmecken und
kaltstellen.

Kirschtomaten waschen, trocken reiben und halbieren, dabei nach Belieben die griinen Stielan-
sétze ausschneiden.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Kalte Gazpacho in kleine Tassen geben und mit Schnittlauch und Kirschtomaten garniert an-
richten.
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