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Alberto,
le king du gaspacho

Le gaspacho c’est aussi et surtout
une technique, unebase de cuisine.
Et Alberto Herraiz, cuisinier espa-
gnol installé a Paris, en estleroi. Il
enaétudié toutesles finesses et les
malices et I'a adapté en une cin-
quantaine de recettes différentes
qu'il prépare dans son restaurant,
« au Fogon Saint-Julien », Il ins-
talle un « bara gaspacho » au grand
fooding d'été du 27 juin (surlaplage
du Batofar, de 12 2 17h -infos sur
www.le-fooding.com) et met la
derniére touche de sel A unlivre
de 50 recettes de gaspachos, a paraitre
enfind'annéeaux éditions Monta-
guten Espagne. Il nous livreen
avant-premiére cing recettes épa-
tantes de fraicheur, a base de légumes
oude fruits, aservirenentréed’'un
repas d'été.

Toutes les recettes sont
pour | litre de gaspacho, soit environ
pour 4 personnes.

Petits pois et menthe

Ingrédients

220 g de petits pois (frais écosses
ou décongelés)

40 g de feuilles de menthe

20 g d'origan frais

| dl d'huile d'olive

0,3 dl de vinaigre de vin blanc

50 g de mie de pain

2,5did'eau

sel, poivre

Faire macérer les petits pois, la
menthe, l'origan, 'huile, la mie de
pain et une petite c. a c. de sel pen-
dant 12 heures au froid. Mixer et
émulsionner. Diluer avec'eau, etle
vinaigre en ajustant la quantité selon
latexture que l'on aime.

Mettre au frais. Golter et rectifier
I'assaisonnement en sel et poivre.
Servir dans des petites tasses ou des
verres, sans cuillére.

Je n'al pas d'origan frais : remplacez-

le par du thym.

CUISINE

Melon-jambon

Ingrédients

500 g de melon épluchée et
vidé de ses graines

50 g de jambon espagnol
(Iberico ou Serrano) coupe
en petites lamelles

200 g de mie de pain

2 dl d’huile d'olive

3,5dl de vinaigre de vin blanc
2did'eau

sel, poivre

Faire macérer le melon coupé en morceaux, l'huile,
la mie de pain et une petite c. a c. de sel pendant
12 heures au froid. Mixer et émulsionner. Diluer avec
I'eau, et le vinaigre en ajustant la quantité selon la
texture que l'on aime.

Mettre au frais. Gotiter et rectifier 'assaisonnement
en sel et poivre.

pour servir. Déposer les lamelles de jambon & la surface
du gaspacho.

Ou trouver du jambon espagnol 7 En grandes surfaces au
rayon charcuterie & la coupe ou en libre-service sous-vide.



CUISINE

Ajo blanco (un grand classique aux amandes)

Ingrédients

180 g d'amandes mondées
(fraiches ou seches)

| gousse d'ail

1,8 dl d'huile d'olive

0,5 dl de vinaigre de Xérés
100 g de mie de pain
I/21d’eau

sel et poivre
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Faire macérer les amandes,
I'ail pelé et écrasé, 'huile, la
mie de pain et une petite
c.ac.desel pendant 12 heures
au froid. Mixer et émulsion-
ner. Diluer avec l'eau, et le
vinaigre enajustantlaquan-
tité selon latexture que vous
désirez.
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Mettre au frais. Gouter et rec-
tifier'assaisonnement en sel
et poivre. Pourservir, parse-
mer lasurface d'amandes fine-
ment émincées.

C'est quoilesamandes mon-
dees ? Ce sont les amandes
épluchées, débarrassées de
lafine peau quiles recouvre.

Betterave et
pistache

Ingrédients

330 gde betterave rouge
cuite et pelée

35 gde pistaches
décortiquées non salées

20 g de poivron rouge

1,3 dl d'huile d'clive

0,6 dl de vinaigre de Xéres

60 g de mie de pain
3,5dideau

sel, poivre

Faire macérer les betteraves
etle poivron coupés en dés
avec les pistaches, I'huile, la
mie de pain et une petite ¢. a
c.desel pendant12 heuresau
froid. Mixer et émulsionner.
Dilueravecl'eau et le vinaigre,
en ajustant la quantité selon
latexture quel'on aime. Mettre
au frais. Goliter et rectifier
I'assaisonnement en sel et
poivre. Pour servir : parsemer
lasurface de pistaches finement
pilées.

Je n'ai pas le temps de laisser
macerer. Pas de probléme, on
passe directement a l'étape
mixage de tous les ingrédients
solides, plus le vinaigre, I'huile
et 1 petite ¢. de sel. Puis on
continue la recette & 'étape
« émulsion ».



BLENDER KENWODID VERRES HABITAT TOUTES LES CERAMIQUES SONT DE YUTAKA YAMAMOTO

Fraise

Ingrédients

330 g de fraises

30 g d'oignon nouveau

0,5 dl de vinaigre de Xéres

1,5 dl d’'huile olive

100 g de mie de pain
3.5dld'eau

sel, poivre

Faire macérer les fraises
équeutées et coupées en mor-
ceaux, l'oignon pelé et coupé
en morceaux, I"huile, la mie
de pain etune petitec.ac.de
sel pendant 12 heuresau froid.
Mixeret émulsionner. Diluer
avec l'eau, et le vinaigre en
ajustant la quantité selon la
textureque l'on aime. Mettre
au frais. Gofiter et rectifier
I'assaisonnement en sel et
poivre. Servir dans des petits
verres, sans cuillére. Accom-
pagner de morceaux de pain-
baguette frottés a la fraise,
arrosésd'un filet d'huile d'olive
et parsemés de fleur de sel.
Je n'al pas le temps de laisser
refroidir. Remplacez l'eau par
des glagons.

letout  soit bien homogene

2 heures, mmmma

nlelessaveurs  demacération, et le vinaigre
nne in e “en versant en filet dans la
un godt plus subtil au gaspacho.  préparation, comme on ferait
Mais sl on n'a pas le temps pour monter une mayonnaise.
on peut zapper cette etape. Evidemment on laisse toumner
Trituracion. On met tous les le mixeur pendant ce temps.
ingrédients solides dans un En procedant ainsi on obtient
de la macération et on ne décante pas. Cest trés
‘mélange & vitesse pas trop pratique s on veut préparer
rapide (pour ne pasincorporer e gaspacho a favance.

en rajoutant de leau (ou des
glagons pour refroidir le
gaspacho tres vite), toujours
en mélangeant lentement

au mixeur, La quantité indiquée
dans les recettes n'est pas
immuable, on peut la moduler
en fonction de la consistance
que fon aime.
Fittracion. On filtre 4 la passoire
fine pour éliminer les fibres et les
peaux des légumes. Voda, on n'a
plus qua mettre au froid avant

de passer & la degustacion!




