PETITE GOURMETS
ISPANYOL

1spany01 Gazpacho

Ferahlatici Spanish Gazpacho - taze sebzelerle dolu soguk domates ¢orbasi, yaz icin

muikemmel. Kolay 25 dakikalik otantik Andalusian tarifi.

25 min 25 min 4 Easy
HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o 2.2 libre domates + 1.6 ons ekmek
o Tsivri biber « 85o0nssu
« 1salatalik « 1.6 ons tuz
« 2 dis sarimsak « 1ons kirmizi sarap sirkesi

» 1.7 ons zeytinyag

Yapilist

o Ekmek tabanini hazirlayin

1.7 oz ekmegi kucuk parcalara ayirin ve blytk bir kaseye koyun. Ekmegi tamamen kaplayacak kadar soguk su

ekleyin. Ekmek tamamen yumusayip dagilana kadar 10 dakika bekletin.

e Sebzeleri hazirlayin

2.2 Ib domatesi ¢ekirdeklerinden arindirin ve blyuk pargalar halinde kabaca dograyin. 1 salataligi soyun ve kabaca

dograyin. 1 kirmizi dolmalik biberin ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve kabaca dograyin. 2 dis sarimsagi soyun.

e Ekmegi stizin
Islatilmis ekmegi ellerinizle sikarak fazla suyu ¢ikarin, sonra ince agizli stizgegte stiziin. MimkUn oldugunca fazla

siviyl gikarmak icin sikica bastirin - ekmek bir arada durmali ama damlamiyor olmali.

o Gazpacho'yu karigtirin

Stzulmus ekmedi, dogranmis domatesleri, salataligi, kirmizi biberi ve sarimsaklari blender veya mutfak robotuna
ekleyin. 8.5 oz zeytinyadi ekleyin ve tamamen plrtzstz olup parca kalmayincaya kadar yiksek hizda 2-3 dakika

karigtirin.

e Baharatlayin ve stzlin

Blender'a 1.6 oz sherry sirkesi ve 10z tuz ekleyin. Karismasi i¢in 30 saniye karistirin. Karigimi ince agizli sizgecten

blytk bir kaseye dokan, tm siviyl cikarmak igin katilar kasigin arkasiyla ezin.



o Sogutun ve servis edin

Suztlmus gazpacho'yu értlin ve iyice soguyana kadar en az 3 saat buzdolabinda bekletin. Tadina bakin ve
gerektiginde tuz ve sirkeyi ayarlayin. Sogutulmus kaselerde dogranmis sebzeler veya Uzerine zeytinyadi damlasi ile

servis edin.

Besin Degerleri

190 48 188 12g 38 8g 92mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Bulabileceginiz en olgun, en lezzetli domatesleri kullanin - bu olaganustt gazpacho'nun anahtaridir.
Hazirlik boyunca gorbanin soguk kalmasi icin karistirmadan énce tim malzemeleri sogutun.

En plrtzstz doku igin karisimi ince agdizli bir stizgecten gecirin, katilari kasigin arkasiyla ezin.

Sogutma lezzetleri koreltebilecedi icin servis etmeden hemen dnce tadina bakin ve baharatini ayarlayin.
Ekstra derinlik icin ekmek karigsiminin karistirmadan 6nce 15 dakika beklemesini saglayin.

Renkli garni olarak kullanmak icin karistirmadan énce ince dogranmis sebzelerin bir kismini ayirin.
Metalik tat olusmasini &nlemek icin metal yerine cam kaplarda saklayin.

En iyi lezzet ve gida gtvenligi icin 2-3 gun i¢inde tuketin.




