GRILL-GAZPACHO

Zutaten - Grill Gemiise

750 g verschiedenfarbige
Cherry-Tomaten

400g Aprikosen, halbiert
2 rote Peperoni

2 Schalotten, halbiert

2 EL Olivendl

Zutaten - Brote

2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen, gepresst
2 EL Basilikum

2 EL Rosmarin

1 Bratli, in Scheiben

Zutaten - Gazpacho

1 dl Wasser

2 EL Olivendl
1% TL Salz

12 TL Pfeffer

% EL Basilikum
wenig Olivendl

Grill-Gemiise

Tomaten, Aprikosen, Peperoni und Schalotten mit dem Ol
mischen. Tomaten, Aprikosen und Schalotten in eine
Grillschale legen.

Grill-Brote

Ol, Knoblauch und Kréuter verriihren, Brotscheiben damit
bestreichen.

Grillieren (Holzkohle-/ Gas-/ Elektrogrill)

Gemdise und Friichte in der Grillschale mit den Peperoni
Uber mittelstarker Glut oder auf mittlerer Stufe (ca. 200 °C)
zugedeckt ca. 20 Min. grillieren, von Zeit zu Zeit wenden.
Brotscheiben beidseitig je ca. 2 Min. rosten.

Gazpacho

Gemise und Aprikosen mit allen Zutaten bis und mit
Pfeffer im Mixglas fein purieren, zugedeckt mind. 1 Std.
kihl stellen (ergibt ca. 1% Litern). Brotscheiben fein
schneiden. Gazpacho anrichten, Croltons dariberstreuen,
Basilikumblatter darauf verteilen, wenig Ol dariibertraufeln.
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https://www.lacucina.ch/shop/product/a10011p-basilikum-bio-geschnitten-30g-12
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10160p-rosmarin-bio-geschnitten-30g-118
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-salz-36
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-pfeffer-35
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10011p-basilikum-bio-geschnitten-30g-12

