Andaluzyjskie gazpacho
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Skladniki:

* 5 duzych, dojrzalych pomidoréw

e > czerwonej papryki

1 ogorek swiezy

1 cebula

2 zabki czosnku

3 tyzki oliwy z oliwek

Y tyzeczki octu winnego

Y4 szklanki przegotowanej wody

1 kromka suchego wiejskiego chleba bez skdrki
sél i pieprz

Przygotowanie:



Pomidory sparzyé, obra¢, usungé gniazda nasienne i pokroi¢ w drobna kostke. Ogorka, papryke i
cebule rowniez pokroi¢ w kostke. Odtozy¢ troche kazdego z warzyw do dekoracji, a reszte
zblendowac. Chleb namoczy¢ w wodzie i dotozy¢ do blendera razem z oliwg z oliwek, octem winnym i
posiekanym czosnkiem. Blendowa¢ do gtadkiej konsystencji. Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.
Przed podaniem chtodzi¢ minimum 2 godziny.

Gazpacho podawac posypane odlozonymi wczesniej pomidorami, ogérkiem i papryka oraz polane
oliwa z oliwek. By utrzymac chtéd dania, mozna dorzuci¢ kostki lodu.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/32252-andaluzyjskie-gazpacho



