Gazpacho met paprika en chilipeper
[image: Afbeelding met oranje, strijkinstrument

Automatisch gegenereerde beschrijving]
Ingrediënten: 4 personen
· 4 rode paprika's                                     1 rode ui 
· 1 bol knoflook                                       10 rijpe tomaten 
· 1 blik gepelde tomaten (400 g)             4 sneetjes witbrood, zonder korst 
· 2 rode chilipepers                                 100 ml rode wijnazijn 
· 4 takjes peterselie
Bereiding:
1. Verwarm de oven voor op 190 °C. 
2. Halveer de paprika's en verwijder de stelen en zaadlijsten. Leg de paprika's in een ovenschaal, schenk er een scheut olijfolie over en dek af met aluminiumfolie. Laat ze ongeveer 20 minuten in de voorverwarmde oven garen. 
3. Pel en snipper ondertussen de ui en knoflook. Snijd de verse en gepelde tomaten in kleine stukken. 
4. Halveer de pepers en verwijder het steeltje en de zaadlijsten. Snijd het vruchtvlees fijn. 
5. Neem de paprika's uit de oven, laat ze iets afkoelen en snijd het vruchtvlees in stukken. 
6. Schep paprika, ui, knoflook, tomaten, witbrood en pepers met de rode wijnazijn in een grote kom door elkaar. Dek af en laat 1 nacht in de koelkast staan. 
7. Draai het paprika-tomatenmengsel de volgende dag in de keukenmachine tot een gladde soep. Breng op smaak met peper en zout. 
8. Serveer de soep in gekoelde kommen en garneer met peterselie.
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