Cette recette vous:est proposée
par le Chef Gerard-Behaye
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GASPACHO TOMATE ET PASTEQUE
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Lavez les fomates. Retirez le pédoncule et
éPkuCheZ- les.

Coupez-les en morceaux et éliminez bien
tous les pepins. Debarrassez la pasteque
de ses 9raines.

Taillez-la en fins morceaux et mettez-les
dans un bol.

Rincez le basilic, CouPeZ—Le jrossi‘eremech.
Coupez le pain de mie en dés.

Mixez ensemble les tomates, le basilic,

le Pain de mie et 1c. o c. dhuile dolive
JUSqU G Ce que le gaspacho soit bien lisse.
AJ'OU{’,GZ ensuite (ejus de citron et Leau
minerale.

Versez la moitié du gaspacho dans un bol
et ajoutez dessus les dés de pasteque.
Congelez Lautre moitié du gaspacho.



