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    Introduction


    Dès son introduction en Espagne, la tomate a joliment coloré la soupe au pain rustique des paysans. De même qu’elle a donné naissance à la pizza, en agrémentant le pain des marins italiens auparavant juste parfumé d’ail et d’huile d’olive, la tomate est à l’origine du gaspacho que nous connaissons.


    Aujourd’hui, elle n’est plus le seul ingrédient associé au mélange de pain, de vinaigre et d’huile d’olive, écrasé au pilon, qui composait la nourriture quotidienne. D’autres légumes s’y sont ajoutés, d’abord au gré des productions locales : les gaspachos traditionnels ont intégré le poivron et le concombre, mais aussi l’amande et l’oignon. Ils se sont ensuite diversifiés petit à petit, pour offrir une palette infiniment variée de cette soupe estivale.


    Quels que soient les éléments choisis, ils restent invariablement associés à l’émulsion de base faite de mie de pain, d’huile et de vinaigre qui donne au gaspacho une onctuosité et une saveur toutes particulières.


    Aujourd’hui, les fruits se prêtent aussi parfaitement à cette recette synonyme de fraîcheur.


    Soupe ou boisson, plat, dessert, sauce ou tapas selon la manière dont vous le servirez et l’accompagnerez, le gaspacho est une recette de toutes les occasions.


  

		Gaspachos traditionnels


	

		Le gaspacho andalou


				Si l'on ne devait citer qu'un seul gaspacho ce serait celui-ci, qui a rendu la recette célèbre bien au-delà de la péninsule Ibérique.


		

			Pour 4 à 6 personnes


		


		

			600 g de tomates bien mûres – 80 g de concombre – 100 g de poivron vert – 50 g d'oignon blanc – 1 petite gousse d'ail – 50 g de mie de pain rassis – 20 cl d'huile d'olive – 5 cl de vinaigre de xérès – 50 cl d'eau glacée – Fleur de sel et poivre du moulin


		


		

				
• Plongez les tomates pendant 20 secondes dans l'eau bouillante puis égouttez-les, épépinez-les et pelez-les. Épluchez l'oignon et le concombre. Retirez le pédoncule et les graines du poivron. Pelez la gousse d'ail. Coupez tous ces légumes en morceaux.


 				
• Mouillez la mie de pain avec le vinaigre, mettez-la dans une boîte hermétique avec les légumes, salez et laissez macérer une nuit au réfrigérateur.


 				
• Transvasez dans le bol d'un robot, puis mixez en ajoutant lentement l'huile d'olive jusqu'à l'obtention d'une crème onctueuse.


 				
• Continuez de mixer et délayez avec l'eau glacée, en adaptant la quantité à la fluidité souhaitée. Goûtez, rectifiez l'assaisonnement en sel et poivrez.


 				
• Servez ce gaspacho bien froid, accompagné de dés d'œuf dur, de poivron, de concombre et de tomate présentés séparément.
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		Gaspacho vert


				À l'origine, ce gaspacho rustique était composé d'herbes sauvages et de légumes verts du potager, servis simplement ciselés dans un grand récipient d'eau fraîche, d'huile d'olive et de vinaigre.


		

			Pour 4 à 6 personnes


		


		

			1 beau cœur de laitue – 100 g d'herbes en mélange (roquette, menthe, cresson, fenouil, pissenlit…) – 100 g de concombre – 500 g de tomates vertes – 1 petit poivron vert – 2 petites gousses d'ail – 80 g de mie de pain rassis – 15 cl d'huile d'olive – 7,5 cl de vinaigre de xérès – 50 cl d'eau glacée – Fleur de sel et poivre du moulin


		


		

				
• La veille, plongez les tomates pendant 20 secondes dans l'eau bouillante, puis égouttez-les et retirez la peau. Retirez le pédoncule et les graines du poivron. Épluchez le concombre et pelez les gousses d'ail. Coupez ces légumes en morceaux.


 				
• Mouillez la mie de pain avec le vinaigre, mettez-la dans une boîte hermétique avec l'ail et les légumes, salez et laissez macérer une nuit au réfrigérateur.


 				
• Le lendemain, triez, lavez, puis essorez les herbes et la laitue. Ciselez-les et disposez-les dans un saladier.


 				
• Transvasez le contenu de la boîte dans le bol d'un robot, puis mixez en ajoutant lentement l'huile d'olive pour les réduire en crème onctueuse.
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