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Gazpacho mit gedampften Tiger Prawns

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stuck
Menu: Vorspeise
Zubereitungszeit: 30 Minuten  Kuhlzeit: 2 Stunden
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
2 Rote Paprikaschoten 600 ml  Gemdusebrihe
1 Salatgurke 100 ml  Olivendl ,extra vergine®
1 Zwiebel 30 ml  Rotweinessig
2 Knoblauchzehen 400 g Tomaten
2 Kleine Scheiben Weilibrot Salz und Pfeffer
Basilikum 12 Tiger Prawns
Zubereitung:

Paprikaschoten mit einem Gemiuiseschaler schalen, halbieren, die Samen entfernen.
Eine Schote fein wiirfeln, die andere in groliere Stiicke schneiden. Die Salatgurke
schéalen und halbieren. Die Kerne mit einem Léffel herausschaben und beiseitestellen.
Eine Salatgurkenhalfte wirfeln, die andere in grofiere Stlicke schneiden. Tomaten
enthauten. Die groRen Gemdusestiicke mit den Gurkenkernen in eine Schissel geben.
Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und hacken und mit der Gemisebrihe, dem
Olivendl, Essig, den enthduteten Tomaten und den Brotscheiben unterriihren. Salzen,
pfeffern und im Kihlschrank mindestens 2 Stunden durchkiihlen lassen. Die
Basilikumblatter abzupfen, unter die fein gehackten Gemdusestickchen rithren und in den
Kuihlschrank geben. Die Tiger Prawns von Schale und Darm befreien. Kalt abbrausen,
trocken tupfen, salzen und pfeffern und auf ein Backblech legen. Im Programm
»Feuchtgaren hoch“ bei 95°C 15 Minuten lang auf der Einschubebene 3 dampfen. Aus
dem Ofen nehmen und abklhlen lassen. Die groben Gemiisestlicke im Mixer pUrieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten: Die purierte Gemisesuppe in geeisten Suppenschiisseln servieren, je drei
Tiger Prawns darauf anrichten und mit den fein gehackten Gemdusestiickchen und dem
Basilikum bestreuen.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




