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Soupes et gaspachos salés

Soupes et gaspachos sucrés

Je veux la technique!

À garder sous le coude

sommaire














je veux la recette !

Les ingrédients pour 4 personnes / Soupes et gaspachos sucrés / À servir dans des petits 

verres transparents comme des shots à vodka / 2 BLANCS DE POIREAU / Astuce / 

Épluchez les concombres et coupez-les en morceaux / Laissez cuire 15 min environ / 

1 GROSSE BOÎTE DE TOMATES PELÉES (750 G ENVIRON) / Pour gagner du temps, 

utilisez de l'ail, des échalotes et des haricots surgelés / La botte secrète d'Aude et 

Leslie / Gaspacho de mangue et fruits rouges / MÉLANGEZ RÉGULIÈREMENT / Soupe 

d'épinard et bacon croustillant / 1 beau filet d'huile d'olive / Parsemez le tout de copeaux 

de noix de coco / UTILISEZ DES FRAMBOISES SURGELÉES / Coupez-les finement / 

Ajoutez les oignons et faites-les revenir 3 min / Servez illico presto / Testez ce gaspacho 

avec une pointe de sel de céleri, c'est le top / Pour les plus téméraires, ajoutez un peu 

de piment... / 2 CUIL. À SOUPE DE CACAO EN POUDRE / Placez au réfrigérateur 1 h 

environ / Recette pour épater / Cassez la meringue en morceaux





Gaspacho de concombre au basilic

PRÉPARATION 10 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★

1

Épluchez les concombres et coupez-les en 

morceaux. Détachez les feuilles de basilic.  

Lavez-les avec la ciboulette. Réservez 4 feuilles  

de basilic pour la déco. Pressez le citron vert. 

2

Dans le bol du mixeur, déposez le jus de citron, 

le yaourt, l'huile d'olive, le concombre, le basilic et 

la ciboulette. Mixez bien jusqu'à obtention d'une soupe. 

Salez et poivrez. Répartissez la soupe dans 4 bols, 

puis ajoutez 1 feuille de basilic sur le dessus. Placez 

au réfrigérateur jusqu'au moment de servir.

 

Astuce_ Lorsque vous passez vos ingrédients au mixeur, allez-y par à-coups pour éviter 

de bloquer les hélices.

Les ingrédients pour 4 personnes

3 concombres

1 bouquet de basilic

1/3 botte de ciboulette

1 citron vert

6 cuil. à soupe de yaourt nature à la crème 

(type Crème de yaourt)

4 cuil. à soupe d'huile d'olive

sel et poivre

laurence

le tuyau

de

Présentez votre gaspacho dans des assiettes creuses avec des petits dés 

de concombre et un peu de poudre de paprika pour une jolie présentation.

Trop trop bon aussi en remplaçant le yaourt par 4 portions de fromage Kiri !

la botte secrète d'aude et leslie
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