Salmorejo
Andalusia

Sabrina Hurtado i Guisado

Ingredients

Pa de Viena

1 kg de tomaquets madurs
1 pebrot verd

1 gra d'all

2 ous

100 g de pernil salat

Sal

Oli

Vinagre de vi

Preparacio

Coeu els ous en un cassé amb aigua durant 10 minuts des que l'aigua
comenci a bullir. Refresqueu-los i reserveu-los.

Poseu en un bol el pa trossejat. Renteu els tomaquets, peleu-los i
afegiu-los al bol. El pa ha de quedar ben mullat amb els tomaquets.
Deixeu-ho macerar més o menys una hora.

Agafeu una batedora i afegiu-hi el pebrot tallat a trossets, el gra d‘all,
una mica de sal, 100 ml d'oli i un raig de vinagre. Aboqueu-hi,
també, el pa amb els tomaquets que haviem deixat macerar abans.
Bateu-ho fins que la textura sigui molt fina.

Peleu els ous i talleu-los a daus. Talleu també a daus el pernil salat.
Serviu el salmorejo amb una part dels ous i del pernil salat per sobre.

Informacions culturals

Aguesta recepta és molt tipica a Andalusia. Es pot menjar durant tot
I'any, pero, sobretot, es consumeix a l'estiu, perqué és un plat molt
refrescant.
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