Klasyczne gazpacho

Ta tradycyjna hiszpanska zupa petna jest aromatu oraz witamin,
poniewaz wszystkie warzywa uzyte do jej przyrzadzenia
pozostajg surowe. Chtodne gazpacho z dodatkiem wiejskiego
pieczywa z nasionami doskonale nadaje sie na prosty obiad badz
na letnig kolacje.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

500 g aromatycznych pomidoréw, pokrojonych w ¢wiartki
1/4 ogdérka, obranego ze skéorki i grubo posiekanego
czerwona papryka, grubo posiekana

zgbki czosnku

mata cebula, pokrojona na ¢wiartki

kromka chleba, porwana na kawatki (ok. 30 g)
tyzki czerwonego octu winnego

1/2 xyzeczki soli

2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

500 ml soku pomidorowego

1 tyzka przecieru pomidorowego
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https://hopnatalerz.pl/przepisy/klasyczne-gazpacho/

Jako dodatek

1 czerwona papryka

4 dymki

1/4 ogodrka

2 kromki chleba, opiekane

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymieszal¢ wszystkie sk*adniki w duzej misce. Wrzucad
kolejne partie mieszanki do miksera i przecierac¢ na gtadka
papke. Wla¢ zupe do duzej miski, przykry¢ i wstawié¢ na 2
godziny do loddwki.

2) Przed wyjeciem gazpacho z lodéwki przygotowa¢ warzywa do
podania razem z zupa. Pokroi¢ czerwong papryke w drobng
kostke; pokroi¢ dymki w cienkie plasterki, a ogdérek w drobng
kostke. Pokroi¢ grzanki w mate kostki. Wytozy¢ warzywa i
grzanki

na osobne pdéimiski.

3) Sprawdzi¢ smak i przyprawic¢ zupe, a nastepnie wlac ja
chochla do misek. Podawa¢ od razu, z dodatkami na osobnych
poimiskach.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 215 kcal, 6 g biatka, 9 g ttuszczéow (w tym
1,5 g NKT), 30 g weglowodandow (w tym 17 g cukrow), 5 ¢
btonnika.
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