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Elkészités

Vagjuk apré kockéakra a gorégdinnyét. Egy részét vagjuk még aprébb
darabokra, és tegytk félre a talaldshoz (opcionalis).

Hamozzunk meg egy fél uborkat, vagjuk ki a magos részét, és vagjuk fel
ugyanakkorra kockéakra, mint a dinnyét.

Tegyik turmixgépbe a dinnyét és az uborkat, és turmixoljuk simara. Kézi
botmixert is hasznéalhatunk. A lehet& legkrémesebb végeredmény
érdekében érdemes atszlirni a levest egy s(irli szovés( sz(irén.

Vagjuk kockékra a kenyeret. Ontstik vissza az uborkas-gérégdinnyés
keveréket a turmixgépbe, és turmixoljuk siméara a kenyérkockakkal, a fél
z6ldcitrom levével és a joghurttal. Késtoljuk meg a levest, és izesitsiik izlés
szerint Kotanyi Tengeri séval.

A garnéldhoz: Keverjlink dssze egy kevés olivaolajat egy teaskanal Kotanyi
Fokhagyma-granulatummal. Ontsiik egy serpenyébe, és forrésitsuk fel.
Piritsuk meg rajta a garnélat.

Hazzuk a garnéladkat nyéarsakra, és tegyik a levesestalkak szélére. Keverjuk
a leveshez a félretett dinnyedarabokat (ha az elején félretettiik), és
diszitstk finomra vagott mentéval. A Kotanyi Chilipehely nagyszerten
kiegésziti a leves izvilagat.



