Polévka Spanélské gaspaco (gazpacho)

Billa club

Ingredience

1 kg kerikovych rajcat

12 okurky

2 krajice bilého véerejsiho chleba bez klrky
e 1 Cervenou papriku

Na ozdobu

* nakrajené na kosticky
* Y% saldtové okurky
» Y% Cervené papriky

Postup

¢esnek — 2 strouzek

cukr — 1 lzicka

ocet vinny ¢erveny — 2 lzice
olej olivovy — 2 IZice

cibule ¢ervend — 0,5
malé rajce
vice zrnné slané krekry

RajCata spafime horkou vodou a oloupeme. Rozkrojime na poloviny, Izici vyjmeme seminka a
poté nakrajime na kousky. Okurku oloupeme, podélné rozkrojime a zbavime pomoci Izice
jadérek. Chléb na nékolik minut nechdme macet ve vodé a spolu s rajcaty, paprikou, okurkou,
c¢esnekem, cukrem a octem vlozime do mixéru a rozmixujeme. Pomalu priddvdme olej az je
polévka hladka a krémova. Podle chuti osolime a ddme na nékolik hodin chladit. Mezitim
pripravime ozdobu. Vychlazené gazpacho nalijeme do misek a ozdobime smési zeleniny a

krekrd. Ihned podavame.
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