
Wassermelonen Gazpacho 

Zutaten für 10 Portionen: 

1 kg reife Tomaten 

1 kg Wassermelone, Gewicht ohne Schale 

1 große Salatgurke 

1 große rote Zwiebel oder ein Bd. Rote Frühlingszwiebeln 

1 rote Paprika oder Spitzpaprika 

2-3 Knoblauchzehen 

5 Scheiben Baguette vom Vortag 

2 EL Weißweinessig 

200 ml Olivenöl 

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 

Deko: ½ Avocado, 1 Stk. Wassermelone, Basilikum 

 

Zubereitung: 

Von den Baguette Scheiben die Kruste abschneiden und entsorgen oder für Paniermehl 

aufbewahren. 

Brot in grobe Würfel schneiden, mit 2EL Weißweinessig und 2EL Olivenöl verrühren. 

Tomaten entkernen und in grobe Stücke schneiden. 

Melone schälen, evtl. kerne entfernen und das Fruchtfleisch in grobe Stücke schneiden. 

Paprika waschen und entkernen und in Stücke schneiden. 

Gurke schälen, kerne auskratzen und in Stücke schneiden. 

Geschälte Zwiebel oder Frühlingszwiebeln grob würfeln. 

Knoblauch schälen und grob würfeln. 

Alle Zutaten mit einem Pürierstab oder dem Mixaufsatz einer Küchenmaschine pürieren. Diese 

Menge müsst ihr wahrscheinlich auf 2x aufteilen. 

Das Olivenöl langsam dazugeben und weiter pürieren. 

Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen, gut durchkühlen lassen und am besten über Nacht in den 

Kühlschrank stellen 

In kleinen Gläschen servieren, mit Avocado- und Melonenwürfelchen und einem Basilikumblatt 

dekorieren. 


