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GAZPACHO CORBASI

1 salatalik, soyulmus ve dogranmig

1 kurutulmus ve dogranmig kirmizi biber

1 kurutulmus ve dogranmis yesil biber

1 kg olgun domates

2 dis soyulmus ve ezilmis sarimsak

2 kesilmig ve ince dogranmis taze sodan

75 g dogranmis bayat kabuklu beyaz ekmek
2-2,5 corba kagig sirke

Salatalik, biber, domates, sarimsak ve taze soganlari genig bir kaseye koyun. Kuru ekmegi ekleyin ve tuz ve
karabiber serpin. Sirke ve birkag ¢orba kasigi zeytinyadi ekleyin ve suyunu sikmak igin elinizle karistirin. Ortilin
ve sogutun. En az 30 dakika veya bir gece boyunca marine edin.

Sebze karisimini bir karigtiriciya koyun ve yumusayana kadar karistirin. Hala yeterince yumusak kivamda
degilse, istediginiz kivama gelinceye kadar iki kagik zeytinyagi ekleyin. Ne kadar ekleyeceginiz size kalmis...
Ekledikge tadin ve orani ayarlayin. Biraz daha sirkeye ihtiyaciniz olabilir. Corba kivamina gelince tzerini kapak
ya da 6rtu ile 6rtiin ve sogumaya birakin. Yaklagik 40 dakika soguduktan sonra servis yapmaya hazirsiniz.

Bu arada, kullaniyorsaniz, ekmekleri tost makinesinde ya da ekmek kizartma makinesinde biraz kizartin. Ekmek
dilimlerini zeytinyadi ile bolca firgalayin. Orta ateste blylk bir kalbur tava yerlestirin. Sicakken, ekmegi ekleyip
kizarincaya kadar gevirin. Pisirme kagidina bosaltin, ardindan biraz tuz ve karabiber ekleyin.

Servis yapmak igin, gazpachoyu karigtirin ve ¢corba ¢ok soguk oldugu icin baharatlar tam karismamis
olabileceginden tadina bakin. Igine ekleyeceklerinizi gerektigi gibi (agiz tadiniza gbre) ayarlayin, daha sonra
dogranmis feslegen serperek Gazpacho&apos;nuzu buz kipleri ile soguk olarak servis edin.
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