leicht verandert aus Hervé This-Benckhard "Réatsel und Geheimnisse
der Kochkunst®
Gazpacho

6 Portionen

Zutaten

680 g purierte Tomaten, 75 ml milder WeiRweinessig,1 Teeloffel
Honig, 1 Teeloffel Salz, 1 Messerspitze weiller Pfeffer,9 Spritzer
Tabasco, 12 Blattchen Basilikum

Zubereitung
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Vor der Zubereitung die purierten Tomaten im Kuhlschrank herunterkuhlen. Da das Gazpacho kalt serviert
wird und die Scharfe bei Kalte anders empfunden wird, ist es einfacher, das Gazpacho abzuschmecken
wenn die Zutaten bei der Zubereitung schon kalt sind. Sonst mulf$ ggf. nach dem Abkiihlen nachgewiirzt
werden.

. zu den purierten Tomaten nach und nach den Essig einrihren und abschmecken, der Essig darf nicht

vorschmecken

. in gleicher Weise mit dem Salz verfahren

. den Pfeffer unterrihren

. zum Schluf$ mit Tabasco abschmecken, auch hier vorsichtig vorgehen, das Gazpacho darf nicht brennen.
. die Mischung in den Kiihlschrank stellen.

. vor dem Servieren die Basilikumblatter fein hacken

. das Gazpacho in Teetassen anrichten mit den feingeschnittenen Basilikumblattchen bestreuen.

Zeitbedarf
15 Minuten

dazu pafit

Kasewindbeutel (Gougeres)
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