Cellagon’

FRUCHTIGES SOMMER-GAZPACHO

ZUTATEN

fiir 4 Portionen

1 Glas Paprika (300g Abtropfgewicht)

1kg reife Tomaten

1/2 Salatgurke

1 gelbe Paprika

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

200ml Maracujasaft

2 T3 Balsamicoessig

2 JEL, Olivendl

SEL Cellagon Omega-3 Algendl (pur)

3 Stangel Basilikum

ZUBEREITUNG Salz und Pfeffer

e Hilfsmittel: Topf, Pfanne, Purierstab

e Tomaten waschen, kreuzweise einschneiden und 1 Minute in kochendes Wasser geben.
Anschlief3end die Tomaten mit kaltem Wasser abschrecken, die Haut abziehen und abkiihlen lassen.

e Knoblauchzehen und Zwiebel schélen, fein wiirfeln und zusammen mit 2 EL Olivendl in einer
Pfanne andiinsten.

e Mit 2 EL Balsamicoessig abloschen und ebenfalls abkiihlen lassen.

e Die Paprika abgiefden, die geschalten Tomaten halbieren und den Strunk entfernen.
Beides gemeinsam in eine grofde Schussel geben und purieren.

e Anschlief3end Knoblauch und Zwiebeln unterrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dann 2 Stunden ziehen lassen.

e Kurz vor dem Servieren die Gurke und die gelbe Paprika griindlich waschen und in kleine
gleichmafdige Wiirfel schneiden.

e Basilikum fein hacken. 200ml Maracujasaft, den gehackten Basilikum und 1 EL Cellagon Omega-3
Algendl (pur) in die Gazpacho einriithren und erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Mit den frischen Gemusewurfeln anrichten.



