TALLER GASTRONÒMIC “TASTEM EL MÓN”
CUINA ANDALUSA

SALMOREJO CORDOBÉS

INGREDIENTES
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1 kg. De pan del día anterior
1 vaso de aceite de oliva (preferiblemente, virgen extra)
¾ kg. De tomates maduros ( también podremos utilizar las latas de tomate pera, que nos facilitaran el trabajo)
2 dientes de ajo
1 copita de vinagre de vino
Sal
Agua fria
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COMO GUARNICIÓN

Huevos duros
Tacos de jamón serrano
Atún
Taquitos de tomate
Uvas
Cebolla picada
Etc.
PREPARACIÓN

Poner el pan a remojar en agua, y cuando este ya bien remojado, exprimir el agua muy bien.
Tradicionalmente el salmorejo se hacía en el mortero, donde empezábamos majando la sal, posteriormente el ajo, los tomates y por último el pan y el vinagre, cuando estaba todo hecho un puré, se incorporaba poco a poco el aceite.
Afortunadamente, la electrónica, nos evita estar majando durante mucho rato para conseguir una mezcla homogénea, así que utilizaremos una batidora, donde podremos añadir al mismo tiempo todos los ingredientes.
Debemos tener en cuenta, que si utilizamos tomates naturales, deberemos pasar la mezcla de la batidora, por un chino, para eliminar las pieles, si por el contrario, utilizamos los tomates pera de lata, nos ahorraremos este paso.
A la mezcla, le incorporaremos agua muy fría, hasta darle una consistencia de crema, y rectificaremos de sal y vinagre, hasta conseguir nuestro punto.
PRESENTACIÓN DEL PLATO

Se puede servir en platos soperos o edn tazones de consome, y acompañar de diversas guarniciones.
Se aconseja el huevo duro y los taquitos de jamon, o atun. Pero tambien puede incorporarse, uvas, taquitos de pepino, cebolla picada, pimiento picado, y lo que la imaginacion os diga.
Es un plato muy refrescante para el verano, rico en vitaminas y muy recomendable para las dietas veraniegas.
BUEN PROVECHO
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