Gazpacho mit Gurkenspaghetti

Zutaten (fir 4 Personen):
- 3 Spitzpaprika

- 2 Stangen Staudensellerie
- 1 Salatgurke

- 2 Zehen Knoblauch

- 1 Stiick Ingwer

- 2 rote Zwiebeln

- 2 grofle Tomaten

- 500 ml Tomatensaft

- 1,5 EL Apfel-Balsamessig
- Olivendl

- 1 Chili-Schote

- 1 TL Honig

- 1 TL Paprika-Pulver

- 1 Bund Basilikum

- 1 Bund Petersilie

- ein paar Cashew-N{sse

- einige Kirschtomaten

- Salz

- Pfeffer

Das Gemiise gut sdubern. Spitzpaprika, Staudensellerie, Tomaten und die Halfte der Gurke in Stiicke schneiden. Knoblauch,
Ingwer und Zwiebeln schélen und grob wiirfeln. Die Krduter waschen, trocken und einige Bléatter fiir die Dekoration zur Seite
legen.

Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben und mit Paprika-Pulver, etwas Essig, Olivendl, Honig, Basilikum, Petersilie
und Tomatensaft vermengen. 30 Minuten ziehen lassen. Dann in einen Standmixer geben und plrieren. Alternativ einen
Mixstab verwenden. Falls die Suppe zu dickfliissig ist, noch etwas Tomatensaft dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
dann kaltstellen.

Die restliche Gurke schélen und mit einem Spiralschneider in lange Spaghetti-Streifen schneiden. Etwas Ingwer und Chili fein
hacken und mit den Gurkenspaghetti vermengen. Cashews grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett résten. Die
Kirschtomaten halbieren und den Stielansatz entfernen.

Die Suppe in tiefe Teller flillen und mit Gurkenspaghetti, Niissen, Krautern und den Tomatenhalften anrichten. Man kann die
Suppe auch in Weckgldasern servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



