Gazpacho z grillowanych warzyw

Sktadniki

6 duzych pomidorow

srednie papryki

2 Srednie obrane czerwone cebule
oliwa z oliwek

w

1 tyzeczka grubej soli morskiej
Y2 tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu

500 ml  soku pomidorowego

4 tyzki posiekanych lisci bazyli
1 tyzka octu sherry lub octu balsamicznego
1/4 tyzeczki Tabasco
Y2 ogorka satatkowego obranego przekrojonego wzdtuz i bez pestek

125ml  kwasnej Smietany (20% )

Przygotowanie:

1.

2.

6.

Rozgrzac grilla do sredniej temperatury (175 -230C)

Usung¢ z pomidorow szyputki, przekroic¢ je na pot i usungc nasiona. Papryke pokroi¢ wzdtuz na
szerokie paski, oczyscic z nasion i umyc¢. Cebule pokroi¢ w krazki szerokosci centymetra.

Dwa paski papryki i dwa plastry cebuli odtozy¢ do lodowki, przydadzg sie pozniej do dekoracii.
Pozostate warzywa ( papryke, pomidory i cebule ) posmarowac oliwg i doprawic¢ solg i pieprzem.

Przed grillowaniem pamietamy aby starannie oczyscic¢ ruszt grilla. Pomidory i papryke grillujemy 7-10
minut w Sredniej temperaturze metodg bezposrednig przy zamknietej pokrywie. Grillujemy do momentu
az na skorce pojawig sie pecherzyki a migzsz bedzie miekki. W czasie grillowania obracamy 1-2 razy
aby warzywa sie rownomiernie upiekty. W tym samym czasie grillujemy krgzki cebuli az zbrgzowieja i
bedg chrupkie.

Wszystko zdejmujemy z grilla i studzimy.

Grillowane i ostudzone warzywa zmiksowac z sokiem pomidorowym. Odstawiamy do lodowki na co
najmniej 8 godzin, najlepiej na catg noc .

Sprawdzi¢ konsystencje schtodzonego puree warzywnego. Jesli jest zbyt geste nalezy rozcienczyc z
sokiem pomidorowym. Dodac posiekang bazylie, ocet i tabasco. Doprawi¢ wedle upodoban solg i
pieprzem.

Pozostawione krgzki cebuli i papryki siekamy drobno wraz z ogorkiem.

Zobacz réwniez inne przepisy na: www.grill360.pl

7 zpa? g lub w temperaturze pokojowej wlewamy do miseczek do zupy. Podajemy
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ozdobione kleksem kwasnej Smietany, posiekanymi warzywami oraz lisS¢mi bazylii.
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