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GASPATXO DE XINDRIA

INGREDIENTS:
-250 g de xindria

d'’Eivissa (sense esclova

i sense llavors)

- 250 g de tomata madura
-250 g de pebrera verda

0 pebrera blanca

eivissenca (millor, més

dolca)
-1 grill dall
-100 g de pa dur
(opcional)
- Aigua
- Sal
- 15 ml de vinagre
-15ml
-30mld'oli doliva

verge extra

« Dificultat:
facil

« Temps total:
15 minuts

ELABORACIO:

Rentam bé les tomates i la pebreraien retiram el
polzimiles llavors. Ho tallam tot en trossos regu-
lars i els collocam en el got d'una batedora
eléctrica.

Pelam el grill d'all, el tallam per la meitat i en
retiram el germen, que rebutjam. L'agregam al
got de la batedora i ho trituram tot fins a obtenir
una massa homogenia.

Si voleu afegir-hi pa, el tallam en trossos regulars
i els collocam en un bol amb aigua freda fins
que s'hagi estovat, aproximadament deu mi-
nuts. Escorrem el pa de l'aigua i l'introduim en el
got de la batedora juntament amb la xindria
neta de llavors i trossejada, i el vinagre. Ho tritu-
ram tot de nou.

Tastam el punt i assaonam al gust. Hi afegim l'oli
d'oliva verge extra i ho trituram a maxima poten-
cia durant uns cinc minuts. Aquest pas és impor-
tant perque volem que I'oli emulsioni amb Ila
mescla ja triturada i li atorgui una textura cremosa.

En comprovam el gruix i la textura. Si ho volem
més liquid, hi agregam aigua al gust. Si té restes
de pells, ho passam per un colador fi. Quan
estigui al nostre gust, introduim el gaspatxo a la
nevera i deixam que es refredi bé abans de
servir-lo.

Recepta adaptada del blog Directo al Paladar




