KGZ

Vorspeise

Gurken Velouté

Eine wahrhaft erfrischende Sommer-Vorspeise

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zutaten fiir das Gurken-Velouté Zutaten fiir die Einlage
1 sehr grosse Salatgurke (mind. 500 gr) 120 gr Crevetten, tiefgekuhlt oder aus der
oder 2 kleine Salzlake
1EL Rotwein Essig 1 EL Zitronengras, fein gehackt
2 EL Wasser 2 Blatter  Pfefferminze, fein gehackt
etwas Salz, Pfeffer 4 EL Zitronensaft
1 EL Olivendl (1a, kaltgepresst) 2EL Olivendl (1a, kalt gepresst)
etwas Salz, Pfeffer
4-6 gehaufte Essloffel Gurkenwarfeli
(brunoise)
mit Salz und Pfeffer gewrzt
1 Bund Schnittlauch, in feine Rélichen ge-
schnitten
100 gr Ziegen-Frischkase oder Petit Suisse

Zubereitung:
Gurke

Suppenteller

Gurkenstlicke, Essig, Wasser,
Olivendl sowie Salz und Pfef-
fer

Crevetten, Zitronengras, Pfef-
ferminzblatter, Zitronensatt,
Olivendl

Anrichten
Gurkenwirfeli, marinierte Cre-
vetten, Schnittlauch, Velouté

Frischkase

schélen, halbieren, entkernen. Ein Stuck (1/4) davon in kleine
Stlickchen schneiden (Brunoise) und in den Kihlschrank stellen.

mindestens 2 Stunden vor dem Servieren in den Kuhlschrank stel-
len.

Die restliche Gurke (3/4) in grobe Stiicke schneiden und zusammen
mit dem Essig und dem Wasser fein purieren. Das Olivendél darun-

ter mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Ganze

noch einmal mixen.

Mindestens 2 Stunden vor dem Servieren im Kiihlschrank aufbe-
wahren.

Die aufgetauten Crevetten, absptilen und abtrocknen und mit dem
gehackten Zitronengras, Pfefferminzblattern, Zitronensaft sowie 2
EL Olivendl vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Kihl-
schrank wahrend 2 Stunden vor dem Servieren marinieren.

Die Gurkenwdrfeli mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Einlage
(marinierten Crevetten) sowie dem feingeschnittenen Schnittlauch
mischen. Die Masse — unter Zuhilfenahme einer runden Ausstech-
form — in der Mitte des kalten Suppentellers anhdufen und mit der
Gurken-Velouté umgiessen.

Den Frischkase in schdne kleine Stiicke schneiden und kraftig mit
Pfeffer aus der Mihle wirzen. Die Kasewdrfeli gleichméssig auf die
Teller verteilen. Sofort servieren.

Kochanlass KGZ — Ekki Hoffmann vom 16.8.2003
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