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Gurkenkaltschale mit Schmorgurken
von Mario Kotaska

Zutaten (fur vier Portionen)

Gurkenkaltschale

2 Gurken

Salz

Pfeffer

Zucker

1/2 Zitrone

1-2 Zehen Knoblauch
300 g vollfetter Joghurt
50-100 ml Olivendl
Dill

Minze

Schmorgurken
1-2 Gurken

1 Zwiebel

1-2 TL Sojasauce
Chilipaste

50 ml Essig

200 ml Gemiisebriihe
Dill

Sowie
2 Scheiben Pumpernickel
Ol zum Braten

Zubereitung (circa 30 Minuten ohne Gar- und Wartezeiten)

Fur die Kaltschale die Gurken mit Schale langs halbieren und in grobe Scheiben schneiden,
in eine Schissel geben. Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronenabrieb und -saft, geriebenen
Knoblauch und Joghurt untermengen. In einen Mixbecher geben. Dazu kommen Olivendl,
Dill und Pfefferminze. Alles fein purieren. Im Kihlschrank einige Stunden oder tber Nacht
durchkihlen lassen.

Fur die Schmorgurken die Gurken nach Geschmack schélen und der Lange nach halbieren.
Das Kerngehause mit einem Loffel herausschaben. Die Gurken in dicke Scheiben
schneiden. In Ol anschwitzen, dann Zwiebeln, Sojasauce, Chilipaste, Essig und
Gemusebrihe hinzugeben und ca. 15 Minuten mit geschlossenem Deckel schmoren lassen.

Pumpernickel fein wiirfeln und in einer separaten Pfanne in Ol résten. Wahrenddessen den
Dill hacken. In eine Schiissel geben und in eine weitere Schiissel etwas Wasser geben.
Rand des Cocktailglases zunachst in die Wasserschissel tunken und danach in die
Schissel mit Dill. So entsteht ein dekorativer Dillrand. Restlichen Dill kurz vor dem Anrichten
zu den Schmorgurken geben.

Das gekuhlte Gurkenstppchen portionsweise in Glasern mit Dillrand anrichten, mit
gerdstetem Pumpernickel garnieren. Gemeinsam mit den Schmorgurken servieren.



Nahrwerte pro Portion:
494 kcal — 39 g Fett — 10 g Eiweil3 — 28 g Kohlenhydrate
Dieses Gericht ist vegetarisch.



