MES TABLES DE FETES

Gaspacho de tomates roses et son glacon "touillette

Ingrédients pour 2 a 3 tasses

« 3 0u 4 belles tomates roses

« 1 gousse d'ail

« 1/2 oignon

« basilic haché

- sel de céleri

« piment d'espelette

« 3 c asoupe de bonne huile d'olive

« 1 c asoupe de vinaigre de xérés

« sel, poivre

- des feuilles de basilic et des petits bouchons derhage de chévre pour le décor

Laver et équeuter les tomates et passez les a lattBugeuse pour obtenir environ 800 ml de jus.

Si vous n'avez pas de centrifugeuse il faudra mixdes tomates et passer le jus dans une passoiresfipour
en retirer les pépins.

Mixer l'ail et I'oignon, ajouter le jus de tomate,2 bonnes cuilléres de basilic haché, 1/2 cuillérecafé de
piment d'espelette, une giclée de sel de céleri| peivre,vinaigre et huile d'olive tout en mixant pur
obtenir eu mélange homogene. Rectifier I'assaisorment si utile.

Préparer les piques en intercalant feuilles de bdgs et bouchons de fromage. Réserver au frais.

Verser une partie du gaspacho dans un bac a glaggrsaupoudrer de basilic haché et congelez. Quandle
glacons ont commencé a prendre mettre une pique agntre de chacun.

Répartir le restant de gaspacho dans des verres olgs tasses et mettre au froid.

Au moment de servir décorer les verres avec les "tillettes glacons” et saupoudrer de fleur de sel.
Servir accompagné de croltons de pains et de tapeatea
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