Gazpacho mit Wassermelone
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Hochsommer da brauche 1ch nicht unbedingt warme Mahlzeiten. Bei groRer Hitze tut eine
erfrischende kalte Suppe auch mal gut.
Deshalb gibt es heute mal eine Gazpacho, die Spanier wissen schon, was sie tun.
Die Suppe ist so schnell zusammengemixt, das zahlt kaum als , Kochen”, und lasst sich
wunderbar vorbereiten, falls der Hunger oder Gaste kommen. Muss man nicht mal
aufwarmen, nur in den Kuhli stellen.
Weil ich mich im Sommer quasi von Melone ernahren konnte und Billy die allerbeste
Wassermelone hat, habe ich die Suppe um eine fruchtige Note erganzt, was richtig gut
passt.
Die Verhaltnisse der Gemiise konnt ihr auch etwas variieren, ganz wie ihr es mogt und je
nachdem, was ihr gerade da habt.
Eine Prise Chili rundet das ganze pikant ab, aber wenn ihr es nicht arg scharf mogt, wurde
ich wirklich mit einer Prise Flocken oder einigen Scheibchen anfangen und mich rantasten,
denn durchs Purieren im Hochleistungsmixer entfaltet sie ihre volle Power.
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Gazpacho mit Wassermelone

Fur 2 Personen:
ca. 200 g Gurke, geschalt
ca. 150 g Paprika, geschalt, Gehause entfernt
ca. 250 g Tomaten, gehautet
ca. 200 g Wassermelone, ohne Kerne
1 kleine Knoblauchzehe
1 Prise Chiliflocken (oder etwas frische Chili)
4 EL Olivenol
Salz, Pfeffer
Zum Garnieren:
1 Handvoll fein gewurfelte Gurke
1 Handvoll fein gewurfelte Wassermelone
Chiliflocken oder essbare Bluten zum Bestreuen (nach Belieben)
Anmerkung: Ich schale Paprikas immer mit dem Sparschaler, so gut das eben geht, denn ich
finde, Paprikaschale ist recht schwer verdaulich. Die Tomaten habe ich kreuzweise
ei)ngeﬁitzt und kurz in kochendes Wasser getaucht, dann lasst sich die Haut ganz leicht
abziehen.
(Knoblauchfans nehmen 1 grofSe Zehe oder auch 2.)
Alle Zutaten in den Mixer geben, fein purieren und mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.
Noch einmal kurz mixen. Bis zum Genielsen im Kuhlschrank aufbewahren.
Zum Servieren fein gewurfelte Gurke und Wassermelone darubergeben und nach Belieben
mit Chiliflocken oder Bluten bestreuen.
Viel Freude beim Nachmachen und genussvollen Schlurfen! Erfrischender geht es nicht!
Ich wunsche euch unbeschwerte Sommertage, macht es euch schon!
Eure Judith
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