Pomito

Gazpacho

Vorbereitungszeit: 10 min
Schwierigkeitsgrad: Leicht

Zutaten Fur dieses Rezept haben wir verwendet:

e Ei:l Passierte Tomaten 200 gr

e Gurke: 25 gr

e Mohren, Staudensellerie und Radieschen: zum
Garnieren

¢ Olivendl extravergine: n.B.

e Oregano: n.B.

¢ Paprikaschote: 50 gr

e Salz: n.B

e Sardellenfilets in Olivendl aus Kantabrien: 4

e Wasser: 50 mi

e Zwiebel: 20 gr
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Vorbereitung

1. Das Ei in kochendem Wasser ca. 8 Minuten lang hartkochen.

2. Die Gurke und die Zwiebel schalen, die Paprikaschote putzen, dabei die Kerne und die weifen Fasern
entfernen.

3. Das Gemiise schneiden, in einen Mixer geben, mit Salz, Pfeffer, etwas Ol, Pomito passierte tomaten und
Wasser verriihren und ca. 1 Minute im Mixer verquirlen.

4. Das Radieschen in Scheiben schneiden, den Staudensellerie und die Paprikaschote in Streifen schneiden.



5. Das Ei schalen, in zwei Halften schneiden.
6. Die verquirlte Tomaten-Gemusemischung in die einzelnen Teller gieRen, die Halfte des Eies, das GemdUse in
Stabchen und Scheiben hinzufliigen, mit Sardellen und Oreganoblattern anrichten.



