Gazpacho - chtodnik hiszpanski

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3295 razy.

dla 4 os6b

2 duze cebule

2 nieduze ogorki

zielona papryka

czerwona papryka

zabek czosnku

500 g pomidorow

peczek natki

peczek Swiezej miety lub troche oregano

kilka orzechéw laskowych lub wtoskich

zielone lub czarne oliwki bez pestek

oliwa

sol,

pieprz

czerstwy chleb

2 jajka na twardo

Jedng cebule, ogoérek i czosnek obraé i posiekac . Zielong papryke przekroi¢ na potowe, usungé nasiona i pokroi¢ na
mate kawatki. Pomidory zanurzy¢ we wrzgtku, obra¢ . Jeden odtozyé , a reszte pokroi¢ na kawatki. Skroi¢ skorke z
czerstwego pieczywa, migzsz doktadnie pokruszy¢ . Po pokruszeniu powinno go by¢ 2 szklanki. Do chleba

wtozy¢é umyta i pokrojong za pomoca nozyczek lub grubo posiekang zielenine i troche oregano. Wszystkie sktadniki
miksowac¢ ztyzka oliwy, az do otrzymania gtadkiej, dosy¢ gestej masy. Przetozy¢ jg do duzej salaterki i dolac litr
przegotowanej wody. Wymiesza¢ i postawi¢ w chtodnam miejscu na godzine lub dwie. Druga cebule i jajka
posiekaé . Czerwong papryke, pomidor, oliwki i ogérek pokroi¢ na mate kawatki. warzywa utozy¢ w miseczkach i
podawa¢ ze schtodzong zupa, posypana posiekanymi orzechami. Gazpacho, wymawia sie "gazpaczo",

podajemy bardzo zimne - mozna wrzuci¢ kostki lodu. Warzywa w miseczkach komponujemy w rézny

sposéb - mozna dodaé osgczong kukurydze z puszki lub pokrojone w paski rzodkiewki. Chtodnik bedzie bardziej
pikantny, jesli dodamy wiecej czosnku (2-3 zabki), troche octu winnego i szczypte chili.
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