Salmorejo cordobés

19/06/2015

En los meses de calor apetece tomar platos refrescantes

y ademds, no queremos pasar demasiado tiempo en la
cocina, por eso hoy os propongo una receta de lo mas
facil y répida, a la vez que nutritiva.

Ingredientes:

e 1 Kg de tomates maduros.

e 200 gramos de pan del dia anterior (conviene que
tenga bastante miga).

e 150 gramos de aceite de oliva virgen extra.
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e 1 diente de ajo.

e Sal.

Elaboracién:

1. Comenzamos lavando los tomates y
partiéndolos en cuartos. Trituramos en una
batidora o en la Thermomix hasta que quede
liquido.

2. Colamos para eliminar las pepitas y los pequefios
trozos de piel que hayan podido quedar sin
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triturar, de esta manera quedard una crema con iEspero que la disfrutéis!
una textura mds suave. Si preferis no colarla no
pasaria nada.

3. Introducir el pan en la crema que hemos
obtenido y dejar que empape unos diez
minutos.

4. Anadir el aceite, el ajo (quitando el germen del
centro para que no siente mal) y la sal. Triturar
hasta que no quede ningln tropezén.

5. Dejar enfriar en la nevera.

A la hora de servirlo, lo podéis acompanar de huevo
duro picado, taquitos de jamén serrano o bien unos
picatostes.
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