


Recepta: Amanida de cogombre

✓ Renta bé els tomàquets i el cogombre. Talla 
els tomàquets a daus o a rodanxes, segons 
preferència. Pela (si vols) el cogombre i 
talla’l a rodanxes fines o a mitges llunes.

✓ Barreja els tomàquets, el cogombre i les 
olives en un bol. Amaneix amb sal, pebre, 
un bon raig d’oli d’oliva verge extra i unes 
gotes de vinagre. Afegiu-hi una mica 
d’orenga o alfàbrega fresca o seca si voleu 
donar-hi un toc aromàtic.

✓ Deixa reposar uns 5-10 minuts perquè els 
sabors es barregin bé.❑ Es mengen principalment en cru, en amanides

o com a snack, però també es poden fer en vinagre 
(els famosos "pepinillos").
❑ Els antics romans es fregaven cogombres a la cara per estar més
guapos... abans dels selfies!
❑ A alguns cogombres se’ls fa pessigolles si els toques amb una fulla! 

Ingredientes per 4 pax:

4 Tomàquets madurs 

1 Cogombre mitjà

Un grapat d’olives negres 

Oli, sal i vinagre al gust

Pebre negre (opcional)

Orenga o alfàbrega (opcional)
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