Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Giersch-Gazpacho mit Fladenbroten

Ein Rezept von Giersch-Gazpacho mit Fladenbroten, am 20.12.2025

4
1
50¢g
1TL
3EL

1gestr. TL

6 EL
100¢g

Zutaten

gelbe Paprikaschoten 250¢g
rote Chilischote 50g
gehautete Mandeln

brauner Zucker 2EL
Olivenol 300g
Salz 10g
Olivenol 1/2TL
Giersch 12

Rezeptinfos

gelbe Kirschtomaten
Weiltbrot (ohne Rinde)
Salz

Aceto bianco

Mehl

Hefe (ca. 1/4 Wiirfel)
grobes Meersalz

Eiswirfel

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 620 kcal

Zubereitung

Fur die Gazpacho die Paprikaschoten langs halbieren, putzen, waschen und grob wiirfeln. Die Tomaten waschen und

halbieren. Die Chilischote langs halbieren, putzen, waschen und grob hacken. Das Brot in grobe Wiirfel schneiden.

Paprika, Tomaten, Chili, Brot, Mandeln, etwas Salz, Zucker und Essig im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer fein

purieren. Das Olivendl untermixen und die Gazpacho mindestens 1 Std. in den Kiihlschrank stellen.

Inzwischen flir die Fladen Mehl und Salz in einer Rihrschiissel mischen. Die Hefe mit 175 ml lauwarmem Wasser

verriihren, bis sie sich aufgeldst hat, und zur Mehlmischung geben. 3 EL Olivendl hinzufligen und alles mit den Knethaken
des Handrlhrgerats zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort 35-40 Min. gehen lassen,
bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Giersch waschen und trocken schiitteln, die dicken Sténgel entfernen. Den Teig

durchkneten, zu einer Rolle formen und diese in 12 gleich groRe Stiicke schneiden. Die Teigstiicke zu flachen Fladen

formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Auf jeden Fladen 1 kleinen Gierschstangel geben und
leicht andriicken. Die Fladen mit dem restlichen Olivendl betraufeln, mit grobem Salz bestreuen und im Ofen (Mitte) in
13-15 Min. goldbraun backen.

Kurz vor dem Servieren den restlichen Giersch grob zerzupfen. Die Eiswiirfel in die Gazpacho geben und die Suppe im

Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer plrieren. Die Gazpacho mit dem Giersch in Glaser fiillen und mit den lauwarmen
Fladenbroten servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/giersch-gazpacho-mit-fladenbroten-75297
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