An heifen Tagen ist ein kihles Essen eine Wohltat. Die kalte Gurkensuppe mit Backerben
und Garnelen eignet sich perfekt dazu, um sich von Innen abzukiihlen. Und sie ist noch
dazu binnen Minuten fertig hergestellt. Den Rest erledigt dann der Kiihlschrank.

Kalte Gurkensuppe mit Backerbsen

Rezept fur 4 Personen

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Rastzeit (im Kihlschrank): 2 Stunden

Zutaten:



1 Friihlingszwiebel
1 Gurke

1 Knoblauchzehe
% Bund Petersilie
2 EL gehackte Dille
125 g Naturjoghurt
125 ml Buttermilch
e 1 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft
Salz

o Pfeffer

Empfohlenes Topping fur die Sommersuppe:

« 80g

o Garnelen

o 1 EL Olivendl

e 2 Gurkenscheiben
1 TL gehackte Dille

Zubereitung der kalten Gurken-Buttermilch-Suppe:

1. Die Friihlingszwiebel schalen und grob in kleine Stiicke schneiden.

2. Die Gurke waschen, abtrocknen, schalen und halbieren. Die Kerne mithilfe eines Essloffels

rauskratzen. Die Gurke ebenfalls grob in Stiicke schneiden.

3. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und gemeinsam mit den Frihlingszwiebel- und

Gurkenstlicken in einen hohen Behilter geben.
4. Die Knoblauchzehe schilen und mit 2 EL Dille ebenfalls hinzugeben.
5. Das Joghurt und die Buttermilch hinzugeben und alle Zutaten mithilfe eines Mixstabes plrieren.

6. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und mindestens 2 Stunden kalt stellen.


https://www.land-leben.com/produkt/backerbsen/

Kurz vor dem Servieren:

o Die Garnelen mit ein wenig Zitronensaft betraufeln und in etwas Olivendl braten. Die gebratenen
Garnelen abwechselnd mit einer halben Gurkenscheibe auf einen kleinen Spiel3 aufspielen.

« Die kalte Gurkensuppe noch einmal abschmecken und in vorbereitete, am besten gektihlte, Glaser

fullen. Jeweils 2 EL darauf verteilen. Mit gehackter Dille bestreuen.
« Die SpieBe mit den Garnelen auf den Glasrand legen und servieren.

Wir winschen einen guten Appetit und erfrischenden Genuss!
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