0

Gazpacho 1n forma

I1 Gazpacho & un buonissima
zuppa fredda spagnola, la
prima volta l’assaggiai a
Barcellona in un ristorantino
al porto e ne rimasi colpita.
Una ciotola colma di questa
zuppa freschissima e
buonissima, si sentiva
vagamente il sapore del
peperone e del pomodoro,
condita ad arte con quel leggero sentore aspro
dell’aceto, l’ideale per rinfrescare quella calda serata
di luglio.

Questa zuppa e davvero buonissima ma, a mio avviso, ha
solo un grave difetto: ci mangi insieme circa 2,5 kg di
pane, continui ad inzuppare fette su fette all’infinito..
vabbée almeno io.. hihi

Per ovviare a questo mio dramma ho pensato, allora, di
presentarlo in forma di mouse cosl da farlo diventare
anche un simpatico antipasto o anche un contorno.

Vi dico come 1’'ho fatto..

Ingredienti:

1 kg di pomodori maturi ma sodi
1 cipolla di Tropea

= 1/2 peperone rosso

= 1/2 cetriolo

» qualche foglia di basilico
» 1 spicchio di aglio

= 1 costa di sedano

» 2 cucchiai di aceto

= 24 gr di gelatina

* olio evo

» sale

= paprika
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Procedimento:

Parto con il lavare e tagliare a pezzetti grossolani
tutti gli ortaggi, 1i metto nel bicchiere del frullatore
e frullo tutto bene.

Verso il composto in una ciotola e condisco bene con
olio, sale, paprika e aceto.

In un pentolino metto ad ammollare la gelatina in acqua
fredda, dopo qualche minuto passo il pentolino sul fuoco
per far sciogliere bene il tutto. Unisco, quindi il
liquido della gelatina al frullato ed amalgamo bene.
Verso ora nello stampo e ripongo in frigo per almeno 5-6
ore.

Passato il tempo in modo che il gazpacho sia ben solido
lo sformo sul piatto di portata e lo servo con un filo
d’'olio.
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