Catkiem 1inny chtodnik. Jak
zrobi¢ tradycyjne hiszpanskie
gazpacho

Chtodnik w upalny dzien to nie tylko polska tradycja. Nad
Wistg przygotowujemy go zwykle z botwiny lub $Swiezych ogdrkéw.
Do tego maslanka, albo jogurt i duzo koperku. A gdyby tak o
chtodniku pomyslec¢ zupetnie inaczej i przygotowaé¢ go z innych
daréw lata? Hiszpanskie gazpacho nie ma sobie réwnych. O0Oto
najbardziej tradycyjny przepis.

Sktadniki na prawdziwe gazpacho

Piekno tego przepisu tkwi w prostocie. Wazne jednak aby
wybiera¢ najlepsze sktadniki. Dojrzewajgce w stoncu pomidory i
doskonata oliwa z pierwszego ttoczenia s3 obowigzkowe.

kg pomidordow bawole serce,
czerwona papryka,

ogérki gruntowe,

cebula,

zgbki czosnku,

- Xyzka oliwy z pierwszego ttoczenia,
=2 tyzki octu jabitkowego,

= sol,

= pieprz,

= p6t bagietki — moze by¢ czerstwa.
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Jak zrobic¢ tradycyjne gazpacho.
Krok po kroku

1. Namocz bagietke.
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10.

. Pomidory sparz, obierz ze skérki i pozbaw gniazd

nasiennych.

. 0gérki obierz i pokréj na mniejsze kawatki.
. Wyjmij gniazdo nasienne z papryki i pokréj ja na 8

czesci.

. Obierz cebule, pokréj w ¢wiartki, obierz tez czosnek.
. Warzywa, razem z odcisnieta z wody bagietkag przetéz do

kielicha blendera.

. Dodaj oliwe i ocet jabtkowy. Catos$¢ zmiksuj na gtadka

mase.

. Dopraw do smaku solg i pieprzem.
. Przed podaniem schtdédz gazpacho przynajmniej przez

godzine w lodowce.
Zupe mozna podawac z grzankami czosnkowymi.



