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Gazpacho de guisantes
con helado a la menta
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5 min 4 raciones facil

Elaboracion

En un vaso batidor afadimos los guisantes sin
descongelar, una pizca de sal, medio vaso de agua, el
pan (del dia anterior o de molde) y un chorrito de
vinagre. Batimos.

Guisante pequeno congelado
500 gr

Cuando veamos que queda una textura cremosa,
anadimos las hojas de menta -al gusto- y volvemos a
anadirle otro poco de agua. Dejamos macerar la
mezcla, al menos un par de horas en la nevera para
que coja bien todos los sabores.
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Pasado este tiempo, volvemos a batir esta vez
anadiendo poco a poco aceite.

Pan

Vinagre de Jeréz
El punto del gazpacho, mas o menos liquido,
Aceite de oliva depende del gusto del consumidor.

Al trabajar con los guisantes congelados, cuando
hayamos terminado nuestro gazpacho estara super
frio y listo para consumir perfectamente.

Sin embargo, para poder conseguir nuestro plato
‘helado’ de verano. Lo que vamos a hacer es congelar
una parte de esta mezcla.

Cuando queramos disfrutar del gazpacho lo
presentaremos en un plato sopero acompanado de
una bola de helado de guisantes y unas hojas frescas
de menta. Si le afadimos una cuchara de yogurt
griego estara riquisimo.




