JERNEJ KITCHEN

GAZPACHO (HLADNA SPANSKA JUHA)

Gazpacho je odli¢na Spanska juha, ki se postreze hladna. Narejena je s svezo zelenjavo ter je zdrava in
preprosta, odlicna za vroce poletne dni.

GAZPACHO (HLADNA SPANSKA JUHA)

PRIPRAVA: 10

50 g starega kruha (priblizno 1 kos)
1 kg paradiznika, svezega in zrelega
1 paprika

200 g kumare, olupljene

1 strok Cesna

1 Salotka (ali ¢ebula)

1 pest sveze bazilike

40 ml olivhega olja

1 Zlica Sherry kisa

1/2 kozarca ledu

TOOLS AND EQUIPEMENT
kuhinjski noz

rezalna deska

blender

ZA 6 OSEB
MINUT

KRUH
Stari kruh narezemo na manjSe kose. Prelijemo s priblizno 50
ml vrele vode, da se rahlo napoji z vodo.

PREMESAMO VSE SESTAVINE

V blender (ali multipraktik) damo narezan paradiznik (bolj
socen in zrel kot je, boljSa bo jed), narezano papriko
(odstranimo sredico in semena), olupljeno in narezano kumaro,
olupljen strok cesna in olupljeno Salotko. Dodamo Se kruh,
svezo baziliko, olivno olje, kis in led. ZacCinimo s soljo in
poprom. Poljubno lahko dodamo Se koromaceva semena.
PremesSamo v gladko, kremasto juho. Mesamo priblizno 2 - 3
minute.

POSTREZEMO

Gazpacho postrezemo v manjsih jusnih kroznikih ali pa ga
nalijemo v steklene kozarce, kjer ga postrezemo kot pijaco.
Okrasimo s sesekljanim paradiznikom, kumaro in svezimi listi
bazilike. Hranimo na hladnem v hladilniku. Dober tek.
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