Gazpacho de sfecla cu crema de hrean

Dificultate usor

Timp de preparare 10 min.
Timp total 1Th 40 min.
Marime portie 4 portii
Ingrediente

Gazpacho de sfecla

« 300 g sfecla rosie, cruda, descojita si taiatd bucati
« 100 g cartofi, descaojiti si taiati bucati

o 1 lingura concentrat pasta de legume (vezi recomandare)
e 500gapa

o 1 castravete, bucati

o 1-2cepe verzi, curatate si taiate bucati

e 250 giaurt simplu

e 2 linguri zeama de lamaie, plus pentru gust

e 100 g apa, rece

o 1 priza sare de mare, dupa gust

o 1 priza piper alb macinat, dupa gust

Crema de hrean

e 100 giaurt simplu
e 1-2linguri crema de hrean
sau 1 - 2 linguri hrean, proaspat, ras
e 1-1%lingura cepsoara, tocata marunt, pentru servit



Valori nutritive per 1 portie
Calorii 631 kJ / 150 kcal
Proteine 8 g

Carbohidrati 16 g

Grasimi4 g
Fibre 4.2 g

Preparare

Gazpacho de sfecla

1.

2.

Puneti sfecla si cartofii in bolul de mixare, apoi maruntiti 5 sec./viteza 8.
Curatati peretii bolului de mixare cu spatula.

Adaugati concentratul pasta de legume si apa, apoi, cu cosul de indbusire pe
capac, in locul paharului de masurare, gatiti 15 min./100°C/viteza 2. L&sati
sa se raceasca complet in bolul de mixare, inainte de a continua reteta
(aprox. 1 ord).

Adaugati castravetele, cepele verzi/salotele, iaurtul, zeama de lamaie si apa
rece, apoi mixati 1 min. - 1 min. 30 sec./viteza 7, sau pana cand devine fina.
Curatati peretii bolului de mixare cu spatula.

Asezonati dupd gust cu sare si piper si verificati consistenta. Daca preferati
0 supa mai subtire, adaugati inca 50 g apa rece, apoi mixati 5 sec./viteza 5.
Transferati gazpacho intr-un castron, apoi dati la frigider pentru 15 minute
pentru a se raci. Spalati si uscati bolul de mixare.

Crema de hrean

1.

Puneti iaurtul si crema de hrean in bolul de mixare, apoi amestecati 10
sec./viteza 3. Curatati peretii bolului de mixare cu spatula, apoi amestecati 5
sec./viteza 3.

Serviti gazpacho rece, cu crema de hrean si cepsoara tocata.

Obiecte utile

frigider



