Gazpacho andalou
(Kalte spanische Gemtisesuppe)

Rezept furr 6 Personen

Zutaten: 4 Knoblauchzehen geschalt
« TL Kimmel
Salz
2 dl Olivendl
4 Tomaten, ohne Haut und Kerne
« Gurke, geschalt und entkernt
« rote Peperoni
« griine Peperoni
100 g Weissbrot
1,5 dl Gewiirzessig
1 1 Gemiisebouillon
Pfeffer aus der Miihle
Tabasco

Garnituren: 1 EL rote Peperoniwirfel
1 EL gelbe Peperoniwiirfel
1 EL Gurkenwurfel
1 EL Tomatenwirfel
1 EL Brotwdrfel gerdstet

Zubereitung: Den Knoblauch mit dem Kiimmel und wenig Salz in einem Mdérser
zerstossen.
Diese Zutaten in eine Schiissel geben. Das Olivendl, Tomaten, Gurke,
Peperoni und Weissbrot dazugeben und mit heisser Gemusebouillon
auffllen. Ca. 6 Stunden marinieren lassen.

Das Ganze mixen und passieren, eventuell mit Wasser oder Bouillon
verlangern, mit Salz, Pfeffer und Tabasco wirzen.

Anrichten: Die Suppe in Tassen eiskalt servieren. Die Garnituren separat dazu
reichen.



