
Gazpacho (Supă rece de roşii)

Ingrediente: 
- 600 g roşii bine coapte 

- 1 castravete 

- 1 ardei verde 

- 1 ceapă mare 

- 3 căţei de usturoi 

- 3 felii de pâine albă 

- 1 linguriţă de oţet de vin roşu 

- 3 linguriţe de ulei de măsline 

- sare, piper negru proaspăt măcinat 

- 1 lingură de unt 

- 200 ml apă 

Metodă de preparare: 
- Puneţi două roşii deoparte. Crestaţi roşiile rămase şi introduceţi-le pentru câteva secunde în apă fierbinte.  

Apoi treceţi-le printr-un jet de apă rece, cojiţi-le şi mărunţiţi-le. 

- Cojiţi şi tocaţi ceapa şi usturoiul şi jumătate din castravete. Puneţi-le în blender împreună cu roşiile mărunţite şi  

faceţi un piure. 

- Stropiţi 2 felii de pâine cu oţet şi 200 ml de apă şi lăsaţi-le să se înmoaie puţin. Adăugaţi pâinea şi uleiul la piureul de 

legume şi amestecaţi până obţineţi o consistenţă uşoară şi cremoasă. Condimentaţi cu sare şi piper şi lăsaţi compoziţia 

la frigider timp de cel puţin 3 ore. 

- Pentru a servi, tăiaţi felia de pâine rămasă în cuburi şi rumeniţi-o în unt. Tăiaţi restul de legume în cuburi şi adăugaţi-le  

la supa rece. 

Mult succes la prepararea reţetei! 

© Robert Bosch Hausgeräte GmbH 

 

 

 


