SOPAS   DE  TOMATE  PROVINCIA  DE  CADIZ 

SOPAS DE TOMATE PROVINCIA DE CADIZ
aceite de oliva .....1 vasito
cebolla..............1
pan 1 krg............1 pueblo
pimientos verdes.....2
tomate maduro........2 krg.
yerbabuena ramitas   3
sal..................la necesaria
Elaboracion.
El pan cortado como para sopa(a taquitos),lo echaremos en remojo.La cebolla y los pimientos cortados,los freimos añadiendoles despues el tomate,sin piel,una vez que tengamos el refrito en su punto ,le añadiremos el pan remojado en agua,volteandolo y removiendolo en el refrito,machacandolo en el mismo un poco antes de sacarlo del fuego le añadimos la hierbabuena pìcadita  
-------------------------------------------------------------------------------
SOPA  DE  TOMATE  DE  JEREZ  DE  LA  FRONTERA.
INGREDIENTES.
TOMATE 2 KRG.
PAN ASENTADO 1 KRGS.
SAL LA NECESARIA.
HIERBABUENA 3 MANOJITOS 
ELABORACION.
COLOCAMOS EL TOMATE UNA VEZ PELADO Y LO PONEMOS EN LA CAZUELA,FRIENDOLO.UNA VEZ FRITO LO PASAMOS POR EL PASAPURE.
EN OTRA CAZUELA CON ACEITE PONEMOS EL AJO LA CEBOLLA Y EL PIMIENTO Y FREIMOS.UNA VEZ HECHO EL REFRITO LO VOLCAMOS CON EL TOMATE ,ESPOLVOREANDO CON AZUCAR CON UN POCO DE AZUCAR Y SAL HASYA COGERLE EL PUNTO,AL PAN TROCEADO LE VOLCAMOS EL REFRITO DE TOMATE Y DEMAS INGREDIENTES,PONIENDO LA HIERBABUENA,MACHACANDO HASTA REDUCIR.
----------------------------------------------------------------------------------
SOPA  DE  TOMATE  BARREÑA

Ingredientes
1 kg de tomates
250 grs de cebolla
2 pimientos verdes
2 dientes de ajo
500 grs de pan asentado moreno
Hierbabuena
Aceite de oliva
Sal y azúcar
PREPARACION
Hacer con el ajo, la cebolla y el pimiento picado un refrito con aceite de oliva. Agregar el tomate troceado sin piel, poner sal y una pizca de azúcar y dejar cocer. 
Aparte, poner en una cazuela el pan cortado a rodajas finas, mojarlo un poco y echarle por encima el tomate frito. 
Dejarlo cocer todo unos diez minutos a fuego lento y ponerle la rama de hierbabuena. 
Apartar, dejar reposar y servir caliente.
 
...------------------------------------------------------------------------------------- 
 LA RECETA: SOPA DE TOMATE CON LANGOSTINOS DE LA MARISQUERÍA BARO  DE CADIZ
La sopa tomate es un clásico de la cocina de la provincia de Cádiz. La versión de la marisquería Baro, obra de su propio gerente, Manuel Baro, es, de alguna manera, una versión de lujo que incorpora langostinos y jamón por lo que transforma esta simple mezcla de pan con tomate y aceite en un plato para sibaritas. El plato fue la estrella del menú servido en la boda del torero sevillano Curro Romero.  
 INGREDIENTES (2 raciones)  
Para 4 personas: * 1 cebolla. * Una mata de hierbabuena. * 100 gramos de jamón serrano a taquitos. * 100 gramos de langostinos crudos pelados. * Pan asentado del día anterior. * 250 cl. de tomate frito (puede ser de lata) * Fumé de pescado. * Aceite de oliva.  
ELABORACIÓN  
Se pone un poco de aceite en la sarten y se sofríe en ella la cebolla muy picada con un poco de hierbabuena. Mientras tanto se coge la miga del pan y se remoja con el fumé o, en su defecto, con el agua de cocer las cabezas de los langostinos. Cuando la cebolla esté tierna se incorpora la miga de pan remojada y escurrida y el tomate y se deja cocer hasta que el agua se evapora y queda la sopa con aspecto de puré. Entonces se incorporan langostinos y jamón y taquitos. Se deja hacer durante dos o tres minutos y se sirve caliente. 
-----------------------------------------------------------------------------------------
SOPA  DE  TOMATE  DE   VILLAMARTIN
sopa de tomates
En “un sartén” se pone el aceite, cuando esté caliente se fríen unas rebanaditas de pan, cuando estén, se apartan los “coscorrones”. Se echan los ajos “fileteados”, una vez doraditos se sacan. Se fríe el pimiento verde a tiras, sin pipas, y a continuación el tomate sin piel ni pepitas, troceado. Una vez frito todo, se le agrega los ajos, que antes se habían apartado, los “coscorrones” y el pan rebaneado. Se riega todo con agua, la que admita. Se le va dando forma de queso, dándole la vuelta y prensándola bien para que quede jugosita, pero sin exceso de agua. Está a punto cuando empiece a “chirriar”. Se deja reposar cinco minutos.
Ingredientes :
Aceite de oliva Pimiento verde 
Ajos Pan “asentado” rebaneado 
Tomate Sal
Comensales : 3
Nivel de dificultad : Fácil
Tiempo : 5 
Recetas de VILLAMARTIN publicado por victor
------------------------------------------------------------------------------------------
SOPA DE TOMATE PROVINCIA DE MALAGA.

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.

OTRA RECETA PROVINCIA DE MALAGA. 
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.  
 
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.  

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


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
ELABORACION

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.
Presentar servida en los platos y bien caliente
----------------------------------------------------------------------------------------------

SOPA DE TOMATE 
 5 tomates rojos
- 1 pimiento verde
- Cebolla o chalota
- 2 dientes de ajo
- Pan remojado
- Sal
- Una pizca de azúcar
- Aceite
- Picatostes
- Hierbabuena 
ELABORACION
- 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.
