Salmorejo Cordobés

Ingredientes:

12 kg de tomates.

10 2 panes duros.

2 dientes de ajo.

3 huevos cocidos.

1 vaso de aceite

de oliva virgen.
Vinagre de manzana.
Jamon de bellota.
Sal.

Elaboracion:

Poner el pan en remojo.

Al rato escurrirlo y ponerlo
en un bol con los dientes
de ajo, los tomates pelados
sin semillas, un huevo y
un vaso de aceite.

Batir todo junto hasta
obtener una cremaa la
gue anadimos sal y vinagre.
Servir frio.

Como guarnicién,
espolvorear por encima
dos huevos duros picados
y jamén serrano cortado
en taquitos.

:

Cordovan “Salmorejo”

Ingredients:

14 kg tomatoes.

1 or 2 days old bread.
2 cloves of garlic.

3 boiled eggs.

1 glass of extra
virgen olive oil.
Apple cider vinegar.
Bellota ham.

Salt.

Elaboration:

Leave the bread into
water.

Later drain the bread and
grind with the peeled
tomatoes, extra virgin
olive oil, one boiled
egg, and garlic. Then
add , apple cider vinegar,
and salt to taste.

Serve cold and

garnish it with boiled
eggs and spanish ham
cut into slices.

Abierto todos los dias.
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