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~ Gazpacho

Idag har vi gjort gazpacho och smafrallor som &r en valdigt vanlig
soppa i Spanien.

Gazpacho ar en tomatsoppa som serveras kalt med isbitar i och med
brod.

Det jag lart mig idag ar att det finns en soppa som serveras kal for
det viste inte jag, jag har ocksa lart mig lite matkultur for matratten
kommer fran Spanien.

Den har maten var inte sa svart att géra och samma med makorna
och darfor stotte vi inte pa nagra problem eller tyckte det var svart.
Och det kommer vara intressant att fa smaka hur det smakar for jag
ar lite oséker for jag gillar inte soppor men man vet aldrig.

Under denna lektion har man jobbat med malen om:
- Att tanka pa miljon for nu ar det sasong fér tomater och du ar
det bra att gora matt pa det.
- Att jobba om matkultur fér maten ar en vanlig ratt i Spanien.
- Och som vanligt att jobba i grupp, tillaga maltider m.m.




Gazpacho iskall tomatsoppa

2 stora tomater i bitar

%% En halv gurka i bitar

12 En halv 16Kk i bitar

%% En halv gron paprika i bitar
En vitloksklyfta

1 agg

Nagra stank Cayenne

Y4 dl vinager

Y4 dl olivolja

1 ¥4 dl passerade tomater
Salt och nymald svartpeppar efter smak

Tillredning:

1. Lagg tomater, gurka, 16k, paprika och vitlok i en matberedare och
finfordela allt tillsammans.
2. Tillsatt agg, cayenne, vinager, olivolja, passerade tomater, salt och

peppar.
3. Satt soppan pa kylning i kylskapet.

Lagg nagra isbitar innan servering. Serveras med brodtarningar som brynts i
olivolja och pressad vitlok.



