Gazpacho
Ingredienti per 4 persone:

1 fetta di pane casereccio

2 cucchiai d’aceto

400 g polpa di pomodori perini

1/2  cipollotto tritato

1 spicchio d’aglio

q.b. sale

q.b. ghiaccio

4 pomodori tondi

4 pomodorini rossi

4 cannucce corte

4 foglie di basilico

Procedimento:

Bagnare la mollica del pane con l’aceto e frullarla con la polpa di pomodoro, il cipollotto e l’aglio.

Aggiungere al frullato qualche cubetto di ghiaccio e metterlo in frigo.

Privare i pomodori della calotta e vuotarli senza incidere la parte esterna.

Salarli e farli scolare capovolti su una griglia per 30 minuti.

Lavare i pomodorini,forateli e  infilzateli con la cannuccia.

Riempire i pomodori con il gazpacho, appoggiarli su un letto di ghiaccio, decorarli con le cannucce e il basilico e servire.

