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PER LA LLENGUA

Gaspatxo

Pilar Orellana

Andalusia

Ingredients

1 kg de tomaquets madurs
1 pebrot verd (no gaire gros)
1 trosset de pebrot vermell

1 ceba tendra (mitjana)

1 gra d’all (si us agrada que
es noti més el gust d’all,
poseu-ne 2)

1 cogombre

1 bon raig de bon vinagre
blanc (jo el poso de poma)

1 bon raig d’oli d’oliva verge
Aigua (depenent de si us agrada més o menys I|qU|d)
Sal i pebre (al gust)

Preparacio

Renteu ben nets tots els ingredients, traieu les llavors i les parts blanques dels pebrots
i peleu el cogombre. També traieu la part central de les llavors. Els tomaquets, ben
nets i tallats a quarts, no cal pelar-los perqué després els heu de colar.

Figueu totes les hortalisses al vas de la trituradora, si no en teniu, feu-ho amb la
batedora. Tireu un raig d’aigua per ajudar que es trituri millor, afegiu-hi el raig de
vinagre, la sal i el pebre i aneu afegint-hi aigua fins que tingueu la textura que us
agradi. Penseu que, com que la passareu pel colador xinés, quedara meés clara. Un
cop I'heu tastada i ja la teniu al gust, coleu-la, i amb l'ajuda d’'una cullera, aneu
passant-ho tot. Reserveu en un bol tapat a la nevera.



Serviu el gaspatxo ben fresquet, acompanyat de tots els ingredients fets a dauets, per
sobre un raig d’oli i un polsim de pebre. També el podeu acompanyar amb dauets de

pa fregit.
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