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Rostad gazpacho med fetaost,
graslok och surdegsbrod

Gazpacho

Rod paprika 1 st
Cocktailtomater 250 g
Vitlok 1 klyfta

Gul 6k 1st

Kons. kérsbdrstomater 1
forp

Gurka 2 st

Rokt chilikrydda Y forp
@ Vitvinsvinéiger 1 msk
@ Olivolja Y2 msk

2 Socker % tsk

@ Salt1tsk

@ Svartpeppar

@ Vatten Yz dl

Till servering
Surdegspaveé 1st
Griislok 20 g
Fetaost 50 g

Frémix, (20 g) Y2 forp

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Gazpacho: Halvera och ta bort kérnhuset ur réd paprika.
Halvera cocktailtomat och hacka vitlok och gul 16k.
Ldgg allt i en rymlig ugnsform (ca 20x30 cm)
tilsammans med konserverade kérsbdrstomater och
rosta hégt upp i ugnen ca 15 min. Ta ut och ldt svalna
négot (se tips!).

3.Till servering: Tillaga surdegspavé enligt anvisning pd
forpackningen. Strimla gréslék och tdrna fetaost.

4. Hetta upp en torr och het stekpanna och rosta frémix,
tills det har fatt fin farg.

5. Gazpacho: Skdr gurka i mindre bitar och Iéigg i en bunke
med hdga kanter. Tillsdtt de rostade grénsakerna,
vitvinsvinéiger, olivolja, rékt chilikrydda, socker, salt, lite
nymald svartpeppar och vatten. Mixa ihop med
stavmixer och smaka av med lite vitvinsvindger och
salt.

6. Servera gazpacho i djupa skélar och toppa med fetaost,
fromix och grdslok. Servera med surdegspave.

TIPS! Ar det en varm sommardag, lat den svalna helt och mixa soppan med négra isbitar.



