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El‘frISChende MelcnengazpaChO Gazpacho, die kalte Tomatensuppe aus Spanien, kennst du bestimmt schon, aber hattest

du gedacht, dass man sie auch aus Wassermelonen zubereiten kann? Wir nicht! Als

mit geg rilltem Greek-Krauter-Brot unsere Kéchin Elisabeth dann diese kulinarische Uberraschung servierte, waren wir
begeistert. Die Kombi aus Melone, Gurke, Paprika und Knoblauch ist mega lecker, vor
@ ca. 30min % 4 Portionen allem, wenn du sie mit warmen Pitas kombinierst, die mit Greek White gefillt sind.

Yummy!



Was du von uns bekommst
+ 5 Tomaten

. 2 groBe Gurken

+ 2 Paprika

- 1 Zwiebel

« 2 Knoblauchzehen

+ 2 Wassermelonen

+ 20g Minze & Dill

- 3009 Violife Greek White

« 2 Pck. Pitabrot 1

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

+ Grillpfanne

- groBer Topf

« Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Sparschéler

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 982kcal, Fett 44.6g,
Kohlenhydrate 130.4g, EiweiB 16.1g

1. Zutaten vorbereiten

Die Tomaten grob wirfeln. Die Gurken
schélen und ebenfalls grob wirfeln. Die
Paprika vierteln entkernen und grob
wirfeln. Die Zwiebel schilen, halbieren und
grob wirfeln. Den Knoblauch schalen.

4. Brote fiillen

Die Minzeblatter abzupfen und fein hacken.

Den Dill samt Stangeln ebenfalls fein
hacken. Den Greek White mit den Fingern
oder einer Gabel fin zerkrimeln, dann ca.
¥% der Krauter untermischen. Die librigen
Pitabrote aufschneiden. Je eine Halfte mit
etwas Greek-Krauter-Mischung belegen,
mit 2TL Olivendl betraufeln und mit der
zweiten Halfte bedecken.

2. Zutaten piirieren

Die Melonen halbieren und das
Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der
Schale I6sen. Ca. % des
Melonenfruchtfleischs mit den Tomaten,
den Gurken, der Paprika, der %2 der
Zwiebeln und dem Knoblauch in einem
groBen Topf mit einem Stabmixer purieren.
2 Pitabrote in Stlcke zupfen, dazugeben
und erneut purieren, bis eine sémige
Gazpacho entstanden ist.

5. Brote grillen

Die gefillten Pitabrote in einer Grillpfanne
bei starker Hitze auf jeder Seite 2-3Min.
grillen, bis sich deutliche Grillmarken
abzeichnen und der Greek White
geschmolzen ist. Beim Wenden aufpassen,
dass keine Fiillung herausfallt. Tipp: Wer
mag, kann die Brote auch auf einem
vorgeheizten Grill auf jeder Seite 1-2Min.
grillen.

3. Gazpacho verfeinern

Die Gazpacho nach Geschmack mit

4EL Olivendl, 2EL Essig, 2TL Salz und

V5TL Pfeffer verfeinern. Tipp: Wer mag, kann
noch mehr Zwiebeln hinzufiigen und
purieren. Die Gazpacho ggf. mit etwas
Wasser verdiinnen und bis zum Servieren
kalt stellen.

6. Anrichten und servieren

Das restliche Melonenfruchtfleisch in
kleine Wirfel schneiden. Die Gazpacho auf
tiefe Schalen verteilen, mit den
Melonenwiirfeln und den tibrigen
Krautern garnieren und mit je 2TL Olivendl
betraufeln. Mit den gegrillten Pitabroten
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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