Gelierte Gazpacho

45 Minuten (ohne Kiihlzeit)/mittel

Zutaten fiir 4 Personen

6 Blatt Gelatine, 750 g Tomaten, 1 kleine Salatgurke, 2-1 kleine rote Chilischote, 2
Schalotten, 1 kleine Stange Staudensellerie, 2 Zitrone, Salz, 2 Stangel Minze

Zubereitung

1. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Inzwischen die Tomaten mit
kochendem Wasser UbergieBen, kalt abspilen und hauten. Die Tomaten halbieren,
die Kerne mit einem Teel6ffel entfernen. Das Fruchtfleisch grob zerkleinern.

2. Die Gurke schalen, halbieren und die Kerne mit einem Teel6ffel herauskratzen.
Etwa ein Drittel von dem Fruchtfleisch ganz fein wirfeln und beiseitestellen. Den
Rest in grobe Wiirfel schneiden.

3. Die Zitrone auspressen. Die Tomaten, die groben Gurkenwdrfel, Chili, Schalotten
und Staudensellerie im Mixer purieren und mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

4. Die Minze absplilen, trocken tupfen und die Blatter fein hacken. Etwa zwei Drittel
davon unter die Gazpacho rihren.

5. Die Gelatine ausdriicken und in 2 EL heiBem Wasser auflosen. Flissige Gelatine
nach und nach mit dem Gemuseptree verriihren. Die Gazpacho in die kleine
Espressotassen flillen und mindestens 2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

6. Die restlichen Gurkenwtrfel und gehackte Minze mischen, leicht salzen und die
Gazpacho kurz vor dem Servieren bestreuen.



