SOPA DE TOMATE MALAGUEÑA

Ingredientes
2 tomates,
2 pimientos verdes,
1 cebolla,
1 patata,
ajos,
perejil,
hierbabuena,
azafrán y
sal.

Preparación
- Se prepara un sofrito con los ajos picados muy finos, los tomates pelados, los pimientos, la cebolla picada y una papa cortada en rodajas.
- Se le añade agua y se pone a hervir en una olla, acompañado de dos dientes de ajo crudo picado finamente.
- Mientras tanto, se le va agregando perejil picado, hierbabuena, azafrán y sal al gusto.
- En una sopera se colocan unas rebanadas finas de "pan cateto" sobre las que se vierte la sopa.
--------------------------------------------------------------------------------
 La sopa de tomate es una receta típicamente andaluza, sencilla y rápida, sin ninguna complicación, como todas las recetas de la cocina popular. 
--------------------------------------------------------------------------------
 
Ingredientes para 6 personas  Preparación 


1 barra de pan de 1/4, del día anterior.
1/2 vaso de aceite de oliva.
2 pimientos verdes.
1 cebolla.
1 kilo de tomate natural triturado.
1 manojito de hierbabuena.
Sal al gusto.  Se pone al fuego una sartén con el aceite y cuando esté caliente, se echan los pimientos y la cebolla troceados; cuando estén dorados se echa el tomate y se deja hervir a fuego lento durante unos 15 minutos. Cuando esté echo el sofrito, se retira del fuego y se pasa por un pasapurés.
Poner al fuego una olla con 1 litro y 1/2 de agua y cuando rompa a hervir, se le echa el sofrito, la hierbabuena, el pan cortado en rodajas y la sal. Se deja hervir todo unos 5 minutos y ya se puede servir.  

--------------------------------------------------------------------------------

ATUN MECHADO.

Ingredientes:

atún fresco
manteca de cerdo
tocino
orégano
ajos
vino blanco
sal
elaboración:

Derretir la manteca de cerdo y cortar el atún en tacos de 100 grs. aproximadamente. Luego, con el ajo picado, el tocino cortado en dados, el orégano y la sal, formamos un macerado y vamos introduciendo en él los tacos de atún ya cortados. 
Una vez hecho esto, los tacos de atún los vamos poniendo dentro de la manteca derretida, añadiéndole el vino blanco y sazonándolo todo.

Se le da una cocción de unos 40 minutos, dejándolo luego enfriar. Por último, se ponen en unos moldes, dejándolo que cuaje hasta el día siguiente.


SOPA DE TOMATE CON LANGOSTINOS

Ingredientes:

150 grs. de pimientos rojos
100 grs. pimientos verdes
1 cebolla
3 dientes de ajo
800 grs. de tomate natural
300 grs. de pan
1 litro de caldo de carne
hierbabuena
150 grs. de langostinos
Elaboración:
Hacemos un sofrito con los ajos, cebollas y pimientos añadiendo el tomate y sofreímos.
Una vez en su punto incorporamos el pan, daremos unas vueltas y echaremos el caldo dejándolo cocer durante 20 minutos. Tres minutos antes de terminar le añadimos la hierbabuena y apartamos. Serviremos con los langostinos cocidos y pelados y hierbabuena picada.Si  queremos una sopa fina, una vez apartada y antes de servir, lo pasaremos todo por el chino.

ENSALADA 
Ingredientes:
6 tomates
3 pimientos verdes carnosos
3 pimientos rojos carnosos
½ dl. de aceite de oliva
2 cebollas
sal y una pizca de orégano
Elaboración:
Lavamos bien los tomates y los pimientos. A continuación, los horneamos durante 30 minutos a 170º C. Una vez asados, lo pasamos a un recipiente adecuado y lo tapamos para que “suden” y luego sea más fácil pelarlos.Una vez limpios, cortamos en trocitos los pimientos y los tomates, pelamos las cebolletas, ponemos todo en una ensaladera y lo sazonamos. Añadimos el aceite y el orégano.Mezclamos todo bien, pasamos a una fuente de servir y decoramos con aceitunas negras.

SOPA DE TOMATE PROVINCIA DE MALAGA.

 5 tomates rojos
- 1 pimiento verde
- Cebolla o chalota
- 2 dientes de ajo
- Pan remojado
- Sal
- Una pizca de azúcar
- Aceite
- Picatostes
- Hierbabuena 
- Se pica el ajo, la cebolla y el pimiento. Se corta el tomate en trozos. Mientras, se calienta el aceite en una cacerola (que cubra el fondo de la misma)
- Una vez esté el aceite caliente, se echa la cebolla y el ajo. Cuando esten blanditos se agrega el pimiento y se deja un rato hasta que el pimiento se haga un poco.- Se agrega el tomate en trozos, sal y una pizca de azúcar para reducir el ácido del tomate. Se cuece todo y se va troceando el tomate con una cuchara de palo.- Se agrega el pan en remojo, se mezcla todo y se pasa por la batidora.- Se pone en el plato con unos picatostes y unas hojitas de hierbabuena. También se le pueden añadir cuatro o cinco langostinos pelados. 
