GAZPACHO“

Gazpacho difragola, cEm

INGREDIENTI (4 PERSONE)

Bocconcini di tonno

300 g di tonno (abbattuto)
30-40 g di semi di sesamo

1 Cc di salsa di soia

1 Cc di olio extravergine d'oliva
1 Cc di aceto di riso

1 presa di fleur de sel

2 giri di pepe

Gazpacho di fragola

300 g di pomodorini sardi

100 g di fragole

la scorza di 1 limone non trattato
1 Cc di olio extravergine d'oliva

1 Cc di aceto di mele

sale e pepe q.b.

PROCEDURA

1) Marinate il tonno con salsa di soia, olio d'oliva,
aceto di riso, fleur de sel e pepe in una bacinella
e mettete in frigorifero per 5-10 min.

2) Preparate il gazpacho frullando le fragole
insieme ai pomodorini e unendo l'olio d'oliva e
I'aceto di mele. Passate al setaccio per ottenere
un composto liscio e omogeneo. Aggiustate di
sale e pepe e aggiungete la scorza grattugiata di
un limone.

4) Tirate fuori il tonno dal frigorifero e
"impanatelo" nei semi di sesamo.

5) Scottate il tonno 1.5 minuti per lato e con un
buon coltello tagliatelo a cubetti di 2.5 cm di lato.

6) Non vi resta che impiattare: in ogni bicchierino
(o ciotolina) mettete un po’ di gazpacho alle
fragole, uno o piu cubetti di tonno e una
fogliolina di menta.
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