Sopa Fria de Calabactn

Esta sopa fria es tipo gazpacho, muy refrescante y diurética. Ideal para dar salida a todos los calabacines que
produce el huerto y una forma diferente de consumirlos. Si quieres mantener al mdximo sus vitaminas, no los

peles y la sopa adquirird un bonito tono jaspeado como la mia.
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Raciones

ﬂABORACIC')N: \
1

Lavar el calabacin, cortar en trozos y cocinar 5 minutos en el microondas, tapado a maxima
potencia o al vapor (debe quedar al dente, es solamente para poderlo triturar mejor)

2. Cortar en trocitos, pepino, cebolla, pimiento, ajo y triturar junto con la albahaca, aceite,
vinagre, sal y calabacin (reserva unos trocitos de pepino y pimiento para la decoracién).

3.  Pasar por un chino para una textura mas fina y afiade agua para una consistencia mas ligera.

4.  Rectificar el sazonamiento.

5.  Servir frio, en cuencos, con los trocitos de hortalizas reservados y unas hojas de albahaca.
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