
comida mediterránea

Sandra Serrano Isaac 3ºC



GAZPACHO



índice
1. ¿Qué es?
2. Historia.
3. Ingredientes.
4. Procedimiento.
5. Vídeo de cómo hacer Gazpacho.
6. Tipos de Gazpachos.



1-¿Qué es?
El gazpacho es una sopa fría con ingredientes como el aceite de oliva,vinagre y 
hortalizas: generalmente pepinos,tomates,pimientos, cebolla y ajo. Suele servirse fresco 
en los meses calurosos de verano. Su color varía desde el anaranjado pálido al rojo, 
según se empleen tomates más o menos maduros (que aportan un colorante natural 
denominado licopeno). El origen del actual gazpacho es incierto, aunque tradicionalmente 
se le ha considerado un plato del interior de Andalucía, donde el aceite de oliva y los 
productos de la huerta son abundantes, y los veranos muy secos y calurosos. Por esta 
razón se le conoce comúnmente como gazpacho andaluz. A pesar de ello el origen del 
gazpacho como plato "desmigado" es anterior al uso de hortalizas en su elaboración y 
data de la época del al-Ándalus.

https://es.wikipedia.org/wiki/Licopeno


2-HISTORIA.
Algunos autores afirman del gazpacho, en tono jocoso, que «tiene raíces, pero no historia, al 

menos de historia escrita». El gazpacho ha sufrido diversas modificaciones a lo largo de la 

historia culinaria española en un principio era canario, pero en la actualidad pertenece a la 

comunidad mediterránea y se ha expandido por todo el mundo como un plato nacional español.La 

existencia de un gazpacho primigenio a base de migas de pan, agua, vinagre y aceite de oliva ha 

ido evolucionando a lo largo de la historia, incorporando ingredientes, hasta llegar a la versión 

actual. En la actualidad el denominado gazpacho andaluz es el más popularmente conocido, pero 

hay que reconocer que su evolución ha dejado incontables variantes locales menos conocidas y 

de composiciones más diversas.Esta popularidad ha hecho que ciertos autores denominen Región 

del Gazpacho a Andalucía, así como gran parte de Extremadura y La Mancha

https://es.wikipedia.org/wiki/Mediterr%C3%A1neo
https://es.wikipedia.org/wiki/Plato_nacional
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Andaluc%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Extremadura


3-INGREDIENTES
1. Tomates
2. Pimientos
3. Ajo
4. Pan
5. Pepino
6. Cebollas



4-Procedimientos
1. -Corta 1 kilo de tomates en varios trozos y échalos en el vaso de la batidora. Si no tienes batidora de vaso puedes 

echar los tomates en una olla y usar una batidora de brazo.
2. -Coja media cebolla pequeña, córtala en varios trozos y añádela a los tomates.
3. -Quita el rabo del pimiento verde y golpea para que caigan las semillas. Corta el pimiento en varios trozos y a la 

batidora.
4. -Coge un trozo de pepino de unos cuatro dedos de ancho. Pélalo, córtalo en varios trozos y ponlo con las demás 

verduras.
5. -Añade un diente de ajo pelado.
6. -Ahora echa tres cucharadas de aceite de oliva y otras tres cucharadas de vinagre.
7. -Pon también una cucharada pequeña y rasa de sal. Tapa el vaso de la batidora y enciéndela.
8. -Déjala a máxima velocidad durante dos o tres minutos para que quede muy muy fino nuestro gazpacho.
9. -Por último prueba y si hace falta añade un poco más de sal y vinagre.
10. -Ahora solo queda poner el gazpacho en una jarra y meter en la nevera durante al menos dos horas. Y listo, ya 

puedes disfrutar de un gazpacho bien fresquito



5-Vídeo de cómo hacer gazpacho.

http://www.youtube.com/watch?v=qlPbLc0aaoY


6-TIPOS DE GAZPACHOS
1. GAZPACHO EXTREMEÑO.
2. GAZPACHO ANDALUZ.
3. GAZPACHO MANCHEGO.
4. SALMOREJO DE CÓRDOBA.
5. AJOBLANCO.
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