Buttermilch-Gaz Pa cho mit Kase-Blatterteigstangen

Zutaten (fiir 4 Personen)

Fiir das Gazpacho:

1 Salatgurke

1 griine Zucchini

200 g Erbsen (TK oder frisch), blanchiert
1 Bund Basilikum

1/2 Knoblauchzehe, geschalt

2 EL Olivenol

2 EL Apfelessig

200 ml Buttermilch

Salz, Zucker, Pfeffer (frisch gemahlen)

Fiir die Kdsestangen:

200 g Blatterteig, aus dem Kiihlregal
200 g geriebener Emmentaler
Paprika edelstf

AuBerdem:

1/2 Salatgurke (gewdrfelt)

40 g Erbsen (tiefgekihlt oder frisch),
blanchiert

ein paar Basilikumblatter

etwas Kresse

gut verschlieBbare Glaser

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
35 Min
Zubereitung

1. Fir die Gazpacho alle Zutaten fein pirieren. Mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und kalt stellen.

2. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Blatterteigrolle ausbreiten und eine Hélfte mit dem
geriebenen Kase, etwas Paprikapulver und Salz bestreuen. Die zweite Halfte darlber schlagen, gut
andriicken und 2 cm breite Steifen schneiden. Ein Backblech mit Backpapier belegen, die Streifen einzeln
in einander verdrehen und auf dem Blech verteilen. Im Ofen 8-10 Min. goldbraun backen.

3. Die Suppe gut gekihlt mit Gurkenwiirfel, Erbsen, Basilikum, Kresse und den Kasestangen servieren.

Tipp: Nach Belieben kénnen Sie noch etwas Buttermilch und frisches Olivendl Giber die Suppe traufeln.



