GAZPACHO

Es una sopa fria que suele servirse en los meses de calor.

A partir del ano 1960, con el turismo, empezé a ser conocido
el gazpacho internacionalmente, teniendo un gran auge vy
expansioén.

Delicioso, facil y rapido
INGREDIENTES

PORCION: 4 Personas

— 4 jitomates

— 2 mitades de pimiento
— 1/2 pepino

— 1 trozo de cebolla

— 1 limén

— Ajo

— Aceite de oliva

— Sal

NOTA: TODAS LAS VERDURAS DEBEN DE ESTAR PREVIAMENTE LAVADAS Y
DESINFECTADAS.

VER VIDEO DE METODOS DE DESINFECCION
Modo de preparacién

una cacerola ponemos 4 jitomates y agregamos agua a cubrir.
Dejamos hasta que hierva y veamos que se le estd desprendiendo
la piel. Apagamos el fuego.

los jitomates y les retiramos las semillas, los metemos a una


https://cocinaveganfacil.com/2024/02/14/gazpacho/

licuadora. Agregamos 2 mitades de pimiento morrdén, de
diferente color, desvenados, sin semillas y partidos en
mitades. Agregamos % pepino (previamente pelado y sin
semillas, partido en cuadros).

un diente de ajo y 3% de cucharadita de sal. Agregamos el jugo
de un 1imén y 3 cucharadas de aceite de oliva. Licuamos hasta
que se integren todos los ingredientes. Probamos de sal y
agregamos al gusto. Vaciamos el contenido de la licuadora a un
tazén y lo metemos al refrigerador. Por lo menos una hora.

la otra mitad del pepino, le retiramos las semillas y lo
partimos en pequeios cubos. Cortamos finamente 1/2 cebolla.
Apartamos.

és de una hora sacamos el gazpacho del refrigerador. Agregamos
un poquito de agua y mezclamos. Probamos de sal y agregamos al
gusto. Mezclamos.

en un plato hondo el gazpacho, agregamos pedacitos de pepino y
la cebolla picada.

Ver video

id="content”>Muy buena la receta. En Espafa no le ponemos
lim6én, sino un poquito de vinagre. Ademas afadimos a la
licuadora un poco de agua para que quede mas liquido y un
trocito de pan, le da un toque riquisimo!! Saludos'

@jorgepayer

Me encanta el Gazpacho! Por algo soy espaiiol! jeje
delicioso, estoy pensando en hacerme vegano.

@RosaRosa-mh7hx

Nunca he hecho gazpacho! 1o tengo que hacer! mil



gracias y muchos saludos'

@magalymunoz1906

Me encanta vuestra cocina, he aprendido mucho y
agradezco vuestra aportacion a la salud y a 1la
alimentacion sana, un abrazo fuerte desde Valencia,
Espana!!

CAZUELA DE VERDURAS

iUna explosion de nutrientes!

Degusta estas verduras de la manera mas facil, econdmica y
facil.

INGREDIENTES
PORCION: 4 Personas.
— 1 chayote

— 2 pimientos

— 10 ejotes

— Brécoli

— 1 Zanahoria

— 1 calabaza

— 1 papa

— 2 tomates verdes

— 1/2 cebolla


https://cocinaveganfacil.com/2024/02/14/cazuela-de-verduras/

— Sal

— 1/2 taza de agua

— Un poco de aceite de oliva
-Hierbas provenzales

NOTA: TODAS LAS VERDURAS DEBEN DE ESTAR PREVIAMENTE LAVADAS Y
DESINFECTADAS

VER VIDEO DE METODOS DE DESINFECCION

Modo de preparacién

una cacerola ponemos un chayote partido en cubos grandes,
agregamos 2 pimientos morrones, desvenados, sin semilla vy
partidos en cubos (pueden ser de diferentes colores 1los
pimientos). Agregamos 10 ejotes sin punta y partidos en cubos
pequefios. Agregamos 10 floretes de brécoli, agregamos una
zanahoria pelada y partida en cuadros medianos. Agregamos una
calabaza sin puntas y partida en pequeinos cubos. Agregamos una
papa con todo y cdscara partida en cubos, agregamos 2 tomates
verdes partidos en pequefios cubos, agregamos % cebolla partida
en cubos.

una cucharadita y media de sal. Agregamos un poco de hiervas
provenzales. Agregamos % taza de agua y un poco de aceite de
oliva.

la lumbre a fuego alto y tapamos la olla. Dejamos hervir por 3
minutos. Bajamos a flama baja. Dejamos hervir por 10 minutos
mas. Destapamos y damos vuelta a la verdura, de manera que las
verduras que estan abajo, queden arriba. Volvemos a tapar 1la
olla y las dejamos 15 minutos mas. Apagamos la lumbre.

Ver video



@titasanmiguel395

Que ricassss, gracias, saludos norteios hermosuras!!

@luciasierra6605

Hola cocina vegan facil, yo preparé 1o mismo casi solo
q le puse de mas coliflor y germen al servir y 1lo
acompaié con un arroz blanco al vapor y es lo mas rico
la verdura gracias x tan deliciosos platillos.

@clarisandra

Buenisimaaaa!!!! pinta!!!! rico rico!!!, me encantan
las verduras!!!, & [ [

@JesusAllDay62

Hola, tenia varios vegetales y me puse a ver recetas y
encontré las suyas y me hice esta cazuela d verduras y
quedo wow! riquisima. Gracias x sus deliciosas resetas
pLg! & & & H X



