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15min + 5min

SwissShrimps-Gazpacho

Dieser Sommerklassiker aus ungekochtem Gemuse hat seinen Ursprung
im spanischen Andalusien und an der portugiesischen Algarve.

Die edlen SwissShrimps reichern die kalte Suppe mit hochwertigem
Protein an und verleihen ihr einen neuen kulinarischen Akzent.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

1509 SwissShrimps 12 EL Weinessig

1 Scheibe Brot Y2 TL Zucker

250 g Tomaten Salz

jel2 rote und grline Peperoni 1 Prise Pfeffer

Y2 Salatgurke 2 Zweige frisches Basilikum

1 Knoblauchzehe einige Umdrehungen Pfeffer

aus der Muhle

1 Schalotte

ca. Tomatensaft
150 ml é . W
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SWISSSHRIMP®

ZUBEREITUNG

7 Das Brot in einer Schiissel mit Wasser einweichen. Die Tomaten
in einen Topf mit siedendem Wasser geben. Sobald die Haut
aufgeplatzt ist, die Tomaten mit der Schaumkelle aus dem Wasser
heben, kalt abschrecken und hauten. Das Tomatenfleisch klein
schneiden. Peperoni putzen (Stiele, Kerngehduse und Kerne
entfernen), das Fruchtfleisch wirfeln. Die Gurke schalen,
der Lange nach halbieren, Kerne wegschneiden, Gurke wurfeln.
Knoblauch und Schalotte schalen und klein hacken. Das Brot aus
dem Wasserbad entnehmen und sanft ausdricken.

Alle Zutaten im Standmixer oder mit dem Stabmixer pUrieren.
Suppe mit Zucker und Salz abschmecken.

Mit einigen Umdrehungen Pfeffer verfeinern und fir mindestens
2 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

RN

Ganze Shrimps Uber Dampf oder in kochendem, leicht gesalze-
nem Wasser hdchstens 2 Minuten garen, aus dem Wasser heben
und etwas abkuhlen lassen. Die Kopfe der Shrimps durch eine
Drehbewegung entfernen, Shrimps sorgfaltig schalen und kuhl
stellen.

é. Anrichten: Suppe auf Suppenschalen oder -glaser verteilen,
die Shrimps auf die Portionen geben. Basilikumblatter in
feine Streifen schneiden und darUberstreuen. Mit einigen Um-
drehungen Pfeffer wurzen und kalt servieren.
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Zubereitung als Video Webshop

Alle Rezepte auf
www.swisshrimp.ch/rezepte

SwissShrimp AG
Salzweg 6
CH-4310 Rheinfelden




