Gazpacho Andaluz

Refrescante
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Ref. visual: Spain on a Fork (Albert Bevia)
LT 2y

MISE EN PLACE / INGREDIENTES [8]

() 2lbs Tomates peramaduros carnososy aromaticos
() Tunidad Pimiento verde italiano o pimiento dulce

() Tmediano Pepino pelado

() 1diente Diente de ajo pelado sin el germen central

() Trebanada gruesa Pan blanco del dia anterior
remojado enagua

) 2 cucharadas Vinagre de JerezDOP (Lalnao
Columela)

() 0.33tazaAceite de oliva virgen extra espafol

() 1.5 cucharaditas Sal marina fina

“, GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

Vinagre de Jerez: Columela Spanish Sherry Vinegar

Envejecido enbarricas de roble con acidezcomplejay
perfume caracteristico. ¢ ? Pasillo de vinagres.

SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

a Trocear las Verduras & 5 min
Cortalos tomates, pimiento verde, pepinoy ajo en trozos grandes. Coloca
todo enelvasodelalicuadora.

v Control: Vaso lleno de verduras frescas picadas.

e Licuar con Pany Vinagre & 3 min
Afade el pan escurrido, vinagre de Jerezy sal. Licla a velocidad alta durante 2
minutos hasta obtener un puré homogéneo.

v Control: Puré de tomate liso y rojizo.

° Emulsionar con Aceite & 2 min
Conlalicuadora en marcha a velocidad media-baja, vierte el aceite de olivaen
hilo continuo durante 1 minuto.

v Control: Color salmén cremoso y brillo sedoso.

° Colary Enfriar & 2h (120m)
Pasa por el colador fino pararetirar cualquier semilla. Refrigera en jarra de
vidrio al menos 2 horas antes de servir con cubitos de hielo.

v Control: Sopa helada, untuosay vigorizante.

€ SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: =40°F (4°C) TEMPERATURA
OBLIGATORIA DE CONSERVACION EN FRIO (PRODUCTOS FRESCOS LAVADOS)

Seguridad Alimentaria en Sopas Frias Crudas: Al ser una emulsion de hortalizas crudas
sin coccion térmica, lava y desinfecta minuciosamente los tomates, pepinosy
pimientos antes de licuar, y refrigera el gazpacho a <40°F (4°C) de inmediato (no dejar a
temperatura ambiente por mas de 2 horas).

@ SENAL MAESTRA DE EXITO:

Emulsion suave, cremosay de color naranja salmén brillante servida helada en copa
otazon.

¢ POR QUE FUNCIONA: L. EVITA ESTE ERROR:

La Emulsion con Aceite al Final: Verter el El gazpacho quedé asperoy con
aceite de oliva en hilo continuo mientras trocitos de piel: Pasa el gazpacho por
lalicuadora funciona a maxima un colador chino presionando conun
velocidad crea una emulsion perfecta cucharén para eliminar semillas y fibras.

con el aguade las verduras, cambiando
el color auntono salmén cremoso sin
nata.

Modo cocinainteractivo, temporizadores y video paso a paso en: © Cocinanding Independent Kitchen Guide
https://cocinanding.com/es/recipes/spain-gazpacho-andaluz
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