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Gurken-Melonen-GaZpaChO Es heiBt, die Rémer hitten in grauer Vorzeit die Gazpacho nach Spanien gebracht, wo sie

sich zur heutigen GréBe mauserte. Alles andere als grau ist unsere neuste Variante des
dazu Ziegenkése—Crostini mit Basilikum erfrischenden, kiihl servierten Stippchens: Gurke und Melone sind die Hauptakteure,

aber auch griine Paprika und frische Krauter spielen eine wichtige Rolle. Dazu reichen wir
@ ca. 30min % 2 Personen knusprige Crostini mit leckerem Ziegenkase. Ein Hoch auf die Suppen-Evolution!




Was du von uns bekommst
1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

- 1 griine Paprika

« 1 Gurke

+ 1 Cantaloupe-Melone

+ 10g Basilikum & Petersilie

+ 1 rustikales Mehrkornbrotchen !
+ 1 Packung Ziegenfrischkase 7

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien
- Backofen

. groBer Topf

- Stabmixer

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 672kcal, Fett 36.9g,
Kohlenhydrate 63.4g, Eiweil3 22.4g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebel schilen und vierteln,
den Knoblauch schilen und halbieren. Die
Paprika vierteln und entkernen. Die Gurke
in grobe Stlicke schneiden. Die Melone
halbieren, die Kerne mit einem Loffel
entfernen und das Fruchtfleisch mit dem
Loffel aus der Schale I6sen.

4. Brotchen aufbacken

Das Brétchen der Lédnge nach aufschneiden,
die Schnittflachen mit etwas Olivenal
betraufeln und die Brétchenhilften 4-5Min.
im Ofen knusprig backen.

2. Zutaten piirieren

Die Petersilie samt Sténgeln grob
schneiden. Die 1/2 der Zwiebeln, die 1/2
des Knoblauchs, die Petersilie, die
Paprika, die Gurken und 3/4 der Melone in
einem groBen Topf mit einem Stabmixer ca.
3Min. fein purieren.

5. Frischkidse verfeinern

Die Basilikumblatter von den Sténgeln
zupfen, fein schneiden und mit 1-2TL Wasser
unter den Ziegenfrischkase riihren. Den
Ziegenfrischkase gleichmaBig auf die
Brétchenhaélften streichen und nach
Geschmack mit Pfeffer wiirzen.

3. Gazpacho wiirzen

Die Gazpacho mit 2EL Olivendl, 2EL (hellem)
Essig, 1TL Salz und 1 Prise Pfeffer
abschmecken. Nach Belieben mit den
restlichen Zwiebeln und dem restlichen
Knoblauch verfeinern und nochmals
purieren. Bei Bedarf etwas Wasser
hinzufiigen, bis die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist. Die Gazpacho bis zum Servieren
kalt stellen.

6. Garnitur vorbereiten

Die restliche Melone in ca. 2cm groB3e
Stuicke schneiden. Die kalte Gazpacho auf
tiefe Teller verteilen und mit den
Melonenstiicken garnieren. Nach Belieben
mit Olivendl betrdufeln und mit den
Ziegenkase-Crostini 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. @& v #marleyspooning
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