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DIFICULTAD PREPARACION  COCINADO
GAZPACHO ANDALUZ Bisico 20 min /a
Ingredientes
Tomate pera: 1 kg (maduro)
Pimiento verde italiano: 50 g
Pepino: 70 g
Cebolla: 40 g
Ajo: 1 diente
Pan blanco: 150 g
Aceite de oliva: 50 g
Vinagre devino: 40 g
Agua: 400 g
Sal, comino molido y hierbabuena: al gusto

Preparacion

1. Escaldary pelar los tomates.

2. Introducir el tomate en el vaso de la batidora, afiadir el pepino y la cebolla pelados y troceados, el pimiento, el ajo
y el pan remojado en agua. Triturar unos segundos.

3. Afadir la sal, el vinagre, el aceite, el agua y las especias.
4. Triturar bien y probar para rectificar si fuera preciso de sal y vinagre.
5. Pasar por chino a una sopera y dejar enfriar en el frigorifico.
6. Servir en cuencos individuales acompafiando con una guarnicion de dados de pan frito, de pepino, de cebolla, de
tomate y de huevo duro cortados en daditos pequefios.
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