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PER LA LLENGUA "

Salmorejo
Andalusia

Inma Trillo i
Angustias Villaverde

Ingredients

150 ml d’oli d’oliva verge extra

1 kg de tomaquets vermells ben
madurs

200 g de pa de telera cordovesa o pa
de blat blanc (millor que tingui un dia
0 dos)

1 gra d’all de Montalban o similar

10 g de sal

Preparacio

Netegeu bé els tomaquets i talleu-los a quarts. Fiqueu-los en un bol gros i tritureu-los
amb la batedora fins que quedi una salsa ben liquida. Passeu aquesta salsa per un
colador per retirar possibles trossos de pell i petites llavors que hi hagin quedat en
batre.

Talleu el pa en trossos petits i afegiu-los a la crema de tomaquet anterior. Deixeu-los
reposar durant 10 minuts. Aixi ajudem que el pa s’estovi si esta molt dur i sera molt
més facil de batre.

Peleu I'all i, com que el fareu servir en cru, traieu-ne la part del centre perqué no torni.
Afegiu-lo a la barreja de tomaquet i pa.

Tireu-hi I'oli d’oliva verge extra i la sal. Passeu-ho tot per la batedora fins que quedi
molt fi. Comproveu que esta bé de sal i si no rectifiqueu.

Només queda ficar el bol a la nevera i esperar que es refredi. En un parell d’hores el
tindreu ben fresquet i perfecte per tastar el millor salmorejo cordoves.

A I'nora de la presentacid, el millor és posar-ho en un plat fondo o bol i escampar-hi
uns encenalls de pernil serra o iberic amb un punt (10 segons) de microones. Aixi
aconseguireu un toc cruixent. A més, I'ou dur i unes gotetes d’oli d’oliva hi escauen
perfectament. També s’hi pot posar cogombre, pebrot, ceba, pastanaga, remolatxa,
préssec... Al vostre gust.

Bon profit!

Informacions culturals

El salmorejo té el seu origen en les sopes de pa de la Mediterrania. No obstant aixo, al
llarg dels segles i gracies a l'arribada del tomaquet, s’ha transformat en una crema



més lleugera, nutritiva i refrescant, tot vestint-se de modernitat i convertint-se en un
fenomen gastronomic.
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