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	Przepisy kuchni hiszpańskiej
Baza receptur do innowacji programowej „Iberyjskie specjały” jako podsumowanie stażów uczniów w ramach projektu 
„Gotowi na sukces - wzrost kompetencji zawodowych w ramach mobilności międzynarodowej”
nr 2024-1-PL01-KA122-VET-000230188


	Nazwa potrawy: Gazpacho andaluz (chłodnik  z pomidorów)
Normatyw surowcowy na 5 porcji

· 1,5 kg dojrzałych pomidorów (najlepiej owalnych, podłużnych w kształcie)
· 1 mięsista czerwona papryka
· 2 twarde zielone papryki
· 2 małe ogórki sałatkowe
· 1/2 średniej cebuli
· 1/2 ząbka czosnku
· 0,1 l oliwy z oliwek
· 2 łyżki octu winnego 
· 1 łyżeczka soli







	Sposób wykonanie: 

1.Przeprowadzić obróbkę wstępną warzyw (umyć, obrać i opłukać, pokroić w  grubszą kostkę).
2.Przygotować duży garnek, w którym należy umieścić pokrojone warzywa. 
3. Pokroić czosnek w cienkie plasterki. Dodać do garnka z warzywami. 
4. Dodać oliwę, ocet winny i sól. Wszystko dobrze zmiksować przy użyciu blendera. Gazpacho powinno mieć kremową konsystencję. Jeśli jest zbyt wodnista, można dodać kawałek białej bagietki (i połączyć dobrze zresztą składników).
5. Doprawić gazpacho solą, oliwą i octem 
do smaku.
6.Zupę  przetrzeć  przez sitko lub durszlak. 7.Wstawić gazpacho do lodówki, 
na co najmniej na co najmniej dwie godziny. 
8.Przed podaniem  polać gazpacho oliwą 
z oliwek i w razie potrzeby udekorować drobno pokrojonymi warzywami (cebulą, papryką, ogórkami, pomidorami).
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