Gazpacho - studena Spanélska zeleninova polévka

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

V 800 ml vody povafime Podravka prisadu a nechame vychladnout. Jeden den stary chléb (100 g)
nakrajime na kosticky a namocime ho ve vychlazené vodé s Podravka prisadou (dale jen polévka). Papriky
(velké zelené papriky), okurku, raj¢ata (800 g) a cibuli (100 g) oCistime a nakrajime na kostiCky. Poté
zeleninu rozmixujeme a priddme namoceny chléb, ¢esnek, olivovy olej, ocet balsamico ( nebo vinny ocet)
a polévku. VSe dobfe promichdme, aby vznikla jednolitd smés. Hotové gazpacho okorenime a nechame
cca 3 hodiny vychladit v lednici. Bezprostfedné pred podavanim gazpacha si pfipravime: nadrobno
nakrajené rajce, cibuli, 1 zelenou papriku, chléb (100 g) nakrajeny na kosti¢ky (mGzeme jej oprazit na
masle). Pripravenou zeleninu a chléb vliozime do mensSich misek a ty rozmistime okolo nadoby s
vychlazenym gazpachem.

Ingredience

- Cibule volna - 140 g

- Okurka hadovka - 90 g

- Paprika zelena - 300 g

- Rajcata-840¢g

. Cesnek-3 g

- Jedla sul vakuova 1 kg-5g

- Olivovy olej - 100 g

- Ocet Balsamico - 30 g

- Pitna voda nesycena - 800 g

- Pepr Cerny mlety 20 g-6 g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g- 10 g
- Seminkovy chléb bily trvanlivy bez lepku KB 280 g - 200 g
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