Por: Miguel Angel Mateos

Gazpacho de Frutos Rojos y A|O

Blanco.
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M In (‘-\:j Blg Gazpacho de Frutos Rojos y Ajo Blanco.

Paso a Paso

CONSEJOS DEL CHEF Miguel Angel Mateos:

1. Pelamos los dientes de ajo blanco y los colocamos dentro de un
vaso de batidora.

2. Afladimos el pepino troceado, las frambuesas, las cerezas por la
mitad y sin hueso y las grosellas sin rama.

3. Troceamos los tomates y los afladimos al vaso de la batidora.

4. Trituramos suavemente, hasta que esté en crema y subimos la
velocidad de la batidora para que quede bien fino nuestro gazpacho.

5. Afadimos una punta de sal, el aceite y el vinagre y le damos un
golpe de batidora para que se mezcle bien todo el conjunto.

6. Lo pasamos si hace falta por un colador fino, para dejarlo lo mas
fino posible, sin grumos.

TERMINADO DEL PLATO:

7. Con la ayuda de una cuchara dentro de una copa o de una jarra,
vamos vertiendo el gazpacho dentro de la copa, golpeando en la
cuchara despacito, para que no salpique las paredes de la copa y la
manche.

8. Colocamos sobre un plato de color y acompafiamos con un poco
de los ingredientes utilizados en dados, como guarnicién de nuestro
gazpacho de frutos rojos.

- Los tomates a utilizar deben ser de temporada y en su punto dptimo de maduracidn, para tener un

gazpacho de calidad.

- Sinos gusta mas un fruto rojo que otro, solo tenemos que subir la cantidad de ese producto.

- Es muy importante que no tenga grumos, que este bien triturado y pasado por un colador fino.

- Elvinagre de Jerez, le da un sabor muy peculiar, consiguiendo realzar el sabor de esta sopa fria.

- Lo mejor es hacerlo y dejarlo en la nevera en una jarra de un dia para otro y removerlo bien antes de

disfrutar de esta refrescante y nutritiva bebida de verano.
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