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Gazpacho andaluz - Kalte Tomatensuppe aus Stdspanien

Diese kalte Suppe ist einfach und schnell zubereitet und ist ein absoluter Sommerhit.
Tomaten, Gurke, Weissbrot, Zwiebel und Knoblauch werden mit etwas Bouillon puriert,
gewdrzt und kuhlgestellt. Vor dem Servieren wird sie mit Créutons und frischem,
feingeschnittenem Basilikum bestreut.

Bereits zur Zeit der maurischen Herrschaft wurde die Suppe vor allem aus Gurken, Brot,
Knoblauch und Olivendl zubereitet. Die Tomate kam erst im 18. Jahrhundert dazu,
nachdem Kolumbus die Tomate nach Europa gebracht hatte und sich diese "exotische"
Frucht vorab in Siidspanien und Portugal durchgesetzt hatte.

Zutaten (2 Vorspeisen):

6 Dattel t omat en
259 weisses Altbrot (1/2 Weggli)
50g Ruchbrot (fir die Créutons)
1/2 Gartengurke
1 kl ei ne Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
2dl  Gentiseboui |l | on
2El  divenol
frischer Basilikum
Sal z und Peffer
Bratbutter (fir die Crbutons)

Zubereitung:
Gemiusebouillon aufkochen und erkalten lassen.

Gartengurke langs halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden. Tomaten in Wiirfel
schneiden, dabei die Kerne entfernen. Knoblauch und Zwiebel fein hacken. Altbrot
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waurfeln. Alles in ein hohes Geféss geben.

Olivenél dazugiessen und mit dem Stabmixer purieren, dabei die Bouillon nach und
nach zugeben bis die Suppe die gewiinschte Konsistenz hat. Mit Pfeffer und eventuell
Salz abschmecken und kuhlstellen.

Créutons: Vor dem Anrichten Ruchbrot wirfeln und in wenig Bratbutter anrésten.

Suppe anrichten und mit den Créutons und feingeschnittenem Basilikum bestreuen.

BOUILLON
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Croutons...
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