Griine Gazpacho mit Joghurt-Schaum und Thymian-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Gazpacho:

2 griine Paprika 2 Salatgurken 1 Avocado

1 Knoblauchzehe 2 Limetten 75 ml Gemiisefond
2 Zweige Minze Cayennepfeffer Salz

Fiir den Joghurtschaum:

250 g Naturjoghurt 2 Limetten Salz

Fiir die Crofiitons:

2 Scheiben Toast 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

% Bund Thymian

Fiir die Gazpacho Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16-
sen. Knoblauch héuten. Paprika und Gurken mit einem Sparschéler schilen, die Kerne und
Strunk entfernen und das Fruchtfleisch zusammen mit dem Avocadofruchtfleisch fein piirieren.
Gegebenenfalls etwas Gemiisefond hinzugeben, falls die Gazpacho zu dick sein sollte. Limette
auspressen. Gazpacho mit Salz, Limettensaft und Cayennepfeffer kraftig abschmecken.

Fiir den Joghurtschaum Schale von zwei Limetten abreiben. Joghurt mit Salz und Limettena-
brieb abschmecken und schaumig aufmixen.

Fiir die Croutons Rinde vom Toastbrot entfernen und das Brot in feine Wiirfel schneiden. But-
ter in einer Pfanne aufschdumen lassen, Toastwiirfel, die angedriickte Knoblauchzehe zugeben.
Thymianblattchen von den Zweigen zupfen ebenfalls dazugeben. Die Croutons langsam knusprig
braten. Anschlieflend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Gazpacho in einen tiefen Teller fiillen, mit Joghurtschaum betraufeln, die lauwarmen Crou-
tons darauf verteilen und mit in feine Streifen geschnittener Minze dekorieren und servieren.
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