Suppen Rezepte

Andalusischer Gazpacho - Kalte Suppe

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Gemiuse, Suppe, Andalusien, Gemilise, Spanien, International

6 Scheib. gerdstetes Toastbrot 1/8 Liter Rahm
4 Eier 12 Teel. Zucker
2 Essl. Milch Cayennepfeffer
Olivenol Salz
3 Knoblauchzehen Pfeffer
3/8 Liter Gemiusebriihe 2 Scheib. Toastbrot ohne Rinde

2 Essl. WeiBweinessig

Das Brot zerschneiden, in ein Mixgerat geben. Eier und Milch mit einer Gabel miteinander
verschlagen. 2 El Olivendl erhitzen, den Knoblauch darin diinsten.

Die Eimasse beigeben, dick werden lassen, ebenfalls in den Mixer geben. Die
Gemusebriihe 5 El Olivendl, Weissweinessig, Rahm, Zucker, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer
beifigen.

Alles ganz fein purieren, abschmecken und tGber Nacht kalt stellen. 1 El Olivendl erhitzen,
die Brotwiirfel darin hellbraun résten.

Den kalten Gazpacho mit den gerdsteten Brotwiirfel servieren.



