Zuppa fredda con salmone
Von Martin Zoworka fur den Slow Food Online-Kiichentalk mit Bremerwein am 15.06.2021

Zutaten fur 4 Personen

1 Salatgurke

3 grof3e Strauchtomaten

1 Scheibe Weilibrot, gewdirfelt

1 EL geschéalte Mandeln (ganz oder gehackt)

1 kleine Chilischote

2 EL Rotweinessig

1 Packung Stremellachs (ca. 100-125g)
(heil® gerauchertes Lachsfilet)

2 Bund Schnittlauch

8 EL Pesto di Peperoni e Mandorle (Paprika-Man-

del-Pesto) *

Olivendl

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Die Tomaten mit kochendem Wasser ibergief3en und die Haut abziehen, dann vierteln den
Strunk herausschneiden. Die Gurke schéalen. Das Gemiuse und das Brot in 1cm grof3e Sti-
cke schneiden und mit der Chilischote, den Mandeln, etwa 2 TL Salz, 2 EL Essig vermi-
schen und ca. 2 Stunden im Kiihlschrank marinieren und gut durchkihlen lassen lassen.
Gdgf. zuletzt noch flir 30 Minuten ins Eisfach stellen.

Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Die Haut und etwaige dunkle Stellen vom Lachs ent-
fernen. Alles in eine Schussel geben, einen guten Schuss Olivendl darlber gieflen und mit
einer Gabel zerdrlcken.

8 EL Pesto di Peperoni e Mandorle mit der gleichen Menge Olivendl verrihren.

Das gut gekiihlte Gemulse mit dem Purierstab fein purieren und mit Salz, Pfeffer, Zuccker
und ggf. etwas Essig abschmecken. Auf vier Suppenteller verteilen. Den Lachs in die Mitte
geben und die Pesto-Olivendl-Mischung dekorativ dariiber verteilen.

* Erhéltlich unter www.bremerwein.de
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