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GAZPACHO ALLA ZUCCA

preparazione

800g di zucca già cotta al forno  |  4 carote già lessate  |  2 scalogni  |  6 fette di pane 
integrale  |  300g di sedano rapa  |  400ml di acqua o brodo vegetale  |  Un pezzetto di 

zenzero  |  200g di caprino fresco  |  Peperoncino q.b.  |  Olio evo
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• Mondare lo scalogno e il seda-
no rapa e tagliate entrambi a pezzi 
grossolani mantenendo dimensioni 
simili.
• Mettere tutti gli ingredienti nell’e-
strattore Imetec SuccoVivo con 
l’accessorio sorbetto.
• Aggiungere acqua o brodo, poco 
per volta, durante tutta la lavorazio-
ne, fino a ottenere un cremosissimo 
gazpacho.

• Trasferire il gazpacho in un piatto 
fondo da portata.
• Preparare la crema di caprino: in 
una boule, sbattere il formaggio con 
un poco di acqua, fino a ottenere 
una consistenza soffice.
• Completare la ricetta aggiungen-
do qualche goccia di crema di ca-
prino e insaporire con olio a crudo e 
peperoncino a piacere.

tempo di
preparzione

per
4 persone

accessorio
sorbetto

15 min



un consiglio
per te

La ricetta dell’amore ideale! Da preparare e da consumare 
insieme, magari abbinandola a un primo piatto di riso rosso, 
salmone e anacardi. Spesso ci si dimentica di come tante 
funzioni del corpo siano stimolate solo se alimentate 
in modo corretto. I grassi buoni hanno diversi effetti 

positivi per la salute: gli Omega3, infatti, fanno bene al 
cervello ma anche all’apparato riproduttivo maschile; 
il peperoncino è vasodilatatore grazie al suo principio 

attivo; la capsicina, che scioglie i coaguli del sangue ed 
è, dunque, positivamente correlata con la diminuzione del 
rischio cardiovascolare. è, infatti, dimostrato che i popoli 
che fanno largo uso di peperoncino sono meno soggetti 

ad arteriosclerosi e infarto. 
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