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Gazpacho 
… de soep die de mineralen in balans brengt en die je dorst lest … 
 

 KOUDE SOEP  BEREIDINGSTIJD  VOOR 6 PERSONEN 
Voorbereiding: 10 minuten 
Afkoeltijd: min. 4 uur 

 

Ingrediënten 

• 1 kg rijpe pruimtomaten (Roma) 
• 2 teentjes knoflook 
• 50 gr groene paprika 
• 40 gr uien 
• 70 gr komkommer 
• 20 gr azijn (heerlijk met tomatenazijn van het Oostenrijkse bedrijf Gölles) 
• 1 afgestreken theelepel zout 
• 70 gr olijfolie, koudgeperst, van goede kwaliteit 
• 8 ijsblokjes 
• Indien nodig, 200 gr ijskoud water 

Voor de afwerking: 
• Een handvol fijngehakte, gemengde groenten 
• Een handvol croutons (bak ze bij voorkeur zelf) 
 

Toebereiding 

Doe alle groenten (behalve deze voor de afwerking) in grove stukken in de blender en meng ze zo fijn 
mogelijk. Voeg azijn en zout toe. Meng opnieuw. Voeg al roerend de olijfolie toe. Meng alles samen met 
de ijsblokjes. Als de soep te dik is, kan je wat ijskoud water toevoegen. Zet ze in de koelkast en laat 
enkele uren afkoelen.  

 

Tip 
Serveer de gazpacho als voorgerecht met bovenop wat fijngehakte groenten en croutons. 
Bij speciale gelegenheden doe ik er graag nog een gegrild scampispiesje bij. 
 
 

¡Qué aproveche! 
 


