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VORSPEISE FUR 4 PERSONEN

100 g altbackenes Weisshrot
oder Zopf

1 Knoblauchzehe

Yz griine Chilischote

3 EL Aceto balsamico bianco
1 TL Zucker

Yz TL Salz

1 Salatgurke aca. 450 g

1 griine Peperoni

2 Stidngel Stangensellerie
ca. 3 dl Gemiisehbouillon, kalt
3 Zweige Estragon

4 EL Olivendl

Salz zum Abschmecken

1. Brot entrinden, in Wiirfel schneiden.
Knoblauch und Chili grob hacken. Alles
mit Balsamico, Zucker und Salz sehr
gut mischen. Gurke und Peperoni mit
einem Sparschéler schédlen. Gemiise
halbieren und entkernen. In Wiirfelchen
schneiden. Stangensellerie in Wiirfel
schneiden. Vom Gemiise etwas flir die
Garnitur beiseitestellen. Gemiise und
Brotmischung gut mischen und

ca. 30 Minuten ziehen lassen. Ab und
zu durchrihren.

2.Bouillon zum Gemiise giessen. Die
Hélfte des Estragons grob hacken und
beigeben. Suppe im Cutter oder mit
dem Stabmixer mdglichst fein piirieren.
Wenn die Suppe zu dick ist, mehr Bouil-
lon beigeben. Suppe mit 01 und Salz
abschmecken. Mit restlichem Estragon
und beiseitegestellten Gemiusewtrfel-
chen garnieren, kiihl servieren.

TIPP Zum Vorbereiten Zutaten mischen
und maximal 12 Stunden kiihl stellen -
kurz vor dem Servieren piirieren.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
+ca. 30 Minuten ziehen lassen
Pro Person ca. 3 g Eiweiss, 8 g Fett,

19 g Kohlenhydrate, 700 kJ/160 kcal




