Portugiesische Gazpacho mit gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen
Fiir die Gazpacho:
125 g altes Weizenbrot  ca. 200 ml eisgekiihlte Gemiisebrithe 5 Tomaten

1 Gurke 2 Stangen Staudensellerie 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 2 Bund Basilikum 4 EL Olivenol

60 ml weifler Balsamico 15 ml Himbeeressig 600 ml Tomatensaft

20 g Tomatenmark Zucker, Salz, Pfeffer 1 Prise Piment-d’Espelette

1 Spritzer Tabasco

Fiir die Garnelen:

% Bio-Zitrone 2-3 Stiele Basilikum 2 Knoblauchzehen
68 grofle Garnelen 2 EL Olivenol

Fiir die Gazpacho Brot in kleine Stiicke schneiden, in der Briihe einweichen. Tomaten iiberbrii-
hen, abziehen und entkernen. Gurke schélen. Staudensellerie, Paprika und waschen und putzen.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln.

Gemiise wiirfeln und mit Basilikumbléttern in einen Mixer geben. Ol, Balsamico, Himbeeressig,
Tomatensaft und Tomatenmark zugeben. Alles fein mixen und durch ein Sieb passieren. Dann
eingeweichtes Brot zugeben und alles nach Belieben nochmals kurz piirieren.

Die Suppe mit etwas Zucker, Salz, Pfeffer, Piment d’Espelette und Tabasco abschmecken und
kalt stellen.

Fiir die Garnelen Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Basilikum
abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Knoblauch schélen, in Scheiben schneiden. Garnelen
abbrausen, am Riicken lings aufschneiden und den dunklen Darmfaden entfernen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Garnelen darin unter Wenden ca. 1 Minute braten.
Zitronenscheiben und Basilikum zugeben und alles nochmals kurz durchschwenken. Gut gekiihlte
Suppe und Garnelen anrichten.
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