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Gaspacho au basilic et ses crottons

30 MIN. ET MOINS - LEGUMES - RECETTES - REPAS - SOUPES/POTAGES - VEGETARIEN / VEGANE

NOMBRE DE PORTION : 4

TEMPS DE PREPARATION :
10 MIN

TEMPS DE CUISSON :
2 MIN



https://cinqfourchettes.com/categorie/thematiques/30-min-et-moins/
https://cinqfourchettes.com/categorie/recettes/accompagnements/legumes/
https://cinqfourchettes.com/categorie/recettes/
https://cinqfourchettes.com/categorie/recettes/repas/
https://cinqfourchettes.com/categorie/recettes/repas/soupes-potages/
https://cinqfourchettes.com/categorie/recettes/repas/vegetarien-vegane/

TEMPS DE REPOS :

DEGRE DE DIFFICULTE: FACILE

CONGELATION: OUI

Ingrédients

* 4 grosses tomates italienne pelées et coupées en quartiers
» 1 moyen concombre pelé et coupé en grosses tranches
* 1 poivron vert épépiné coupé en quartiers

4 échalotes vertes

2 tasses de jus de tomate

3 c. a soupe de basilic haché (ou de coriandre)

* 1 c. a soupe de vinaigre de vin blanc

1 c. a soupe de jus de citron

1/4 c. a thé de Tabasco

4 c. a thé d’'huile d’olive

1 gousse d’ail écrasée

2 tranches de pain coupés en cubes d’un pouce

Préparation

1. Mettre les tomates, le concombre, le piment et les échalotes dans le mélangeur et réduire en
purée. Mettre dans un grand bol et ajouter le jus de tomate et bien mélanger. Ajouter une c. a
soupe de basilic, le vinaigre, le jus de citron et le Tabasco. Bien mélanger. Laisser reposer au
frigo jusqu’au moment de servir.

2. Juste avant de servir, faire chauffer I'huile dans une poéle. Ajouter I'ail et brasser pendant 30
secondes. Enlever I'ail. Ajouter les morceaux de pain et cuire en brassant souvent jusqu’a ce que
les crolitons soient bien dorés.



3. Servir les crolitons dans la soupe et ajouter le restant du basilic.



