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Avocado-Gazpacho mit Joghurt und Basilikum

Zutaten fiir 4 Portionen

3 Stck. reife Avocados 100 g griechischer Joghurt

1 Stck. Salatgurke 1 Schale Kresse zum garnieren

1 Stck. grline Paprika 4 Stck. Radieschen

1 Stck. Knoblauchzehe ohne Kein Salz, Pfeffer aus der Miihle oder Meersalz

100 g Babyspinat kiichenfertig
1 Bund Basilikum

1 rote Chili (oder Chilim(hle)
3 EL Weinessig

50 ml Olivendl

50 ml Sonnenblumendl

1 Gurken waschen, Enden abschneiden und in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen,
halbieren und Keim entfernen. Paprika waschen, vierteln, Kerngehause und Stiel entfernen.
Spinat kontrollieren, Basilikumblatter abzupfen, Chili der Lange nach halbieren und je nach
gewiinschter Scharfe die Kerne entfernen. Avocados halbieren, Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch auskratzen.

2 Alle Zutaten zusammen mit bis zu 250 ml Wasser, je nach gewtinschter Konsistenz prieren.
Essig, Ole und Joghurt untermischen und das Ganze mit Pfeffer, Salz und evtl. Chili aus der
Mhle abschmecken.

3 Die Avocado-Gazpacho in Glaser oder Suppenbow! fiillen und mit Kresse und Radieschen
ausgarnieren.
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