T kochrezepte

Melonengazpacho

An heiRen Sommertagen ist dieses Rezept genau die richtige Wahl: Melonengazpacho schmeckt
trotz seiner pikanten Aromen herrlich erfrischend.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 60 min
Koch/Backzeit: 10 min
Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 4,2 h

Foto: abnehmen.net

Zutaten

2 Stk. Knoblauchzehe

1 Bund Staudensellerie

2 Stk. Paprikaschoten
1 Stk. Chilischote

60 ml Olivenol

1 Prise Zucker
6 Scheiben WeilRbrot

2 kg Wassermelonen

3 EL WeilRweinessig
1 EL Butter

Zubereitung

1. Fur Melonengazpacho zunachst den Knoblauch schélen und fein hacken. Sellerie waschen
und klein schneiden. Paprika und Chili putzen, entkernen und sehr klein wirfeln.

2. Knapp die Halfte des Olivendls in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin
anschwitzen. Sellerie, Paprika und Chili hinzufiigen und unter standigem Ruhren ca. 10
Minuten anrdsten.

3. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Vom Herd nehmen und auskihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Rinde von dem Weif3brot abschneiden und das Brotinnere in kleine Wirfel
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/32uelMm
/einfaches-weissbrot-rezept-2622
https://amzn.to/3GQLLH4
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schneiden.

4. Die Wassermelonen vierteln und das Fruchtfleisch herauslosen, dabei die Kerne entfernen.
Die Melonenstiicke mit der Gemusemischung in den Mixer geben und alles wahrend der
Zugabe des restlichen Ols fein purieren.

5. Zwei Drittel der Brotwirfel hinzufiigen und alles mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig
abschmecken. Mindestens 3 Stunden (besser Uber Nacht!) an einem kalten Ort ruhen lassen.

6. Anschliel3end die Butter in einer Pfanne zerlassen und die tbrigen Brotwirfel darin knusprig
braten. Gazpacho anrichten und servieren.

Tipp

Melonengazpacho nach Belieben zusammen mit Brot, hochwertigem Schinken oder gegrillten
Garnelen servieren.
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