


EH BIEN, NON'!
LE GASPACHO N’EST PAS
SEULEMENT CE QUE VOUS
CROYEZ. MAIS VOILA,
TOUS LES GASPACHEFS
NE SAPPELLENT PAS
ALBERTO HERRAIZ

PHOTOS FRED LEBAIN /

GASPACHO TOMATES, PASTEQUE, BASILIC
Pour 3litres: 1 kg de tomates, 1,5 kg de pastéque,
5 di d'huile d'olive vierge extra d’Espagne,

1 dl de vinaigre de cava, 400 g de mie de pain

de mie, 100 g d'oignons nouveaux, 2,5 di d'eau,
40 g de feullles de basilic, sel, poivre

Epluchez les oignons et lavez les tomates, coupez-
les en julienne en laissant quelques quartiers

de tomate pour le décoration. Coupez la pastéque
en gros dés, laissez-en quelques-uns pns dans

le caaur de la pastéque (sans pépins) pour ia
décoration. Mixez la tomate, la pastéque, le vinasgre
et le basilic, et faites I'émulsion avec |"huile d'olive
Passez et diluez avec de I'eau jusqu’a ce que

la texture prenne I'aspect d'une soupe. Salez,
polivrez et gardez au réfrigérateur. Avant de servir,
décorez le fond des assiettes avec des morceaux
de tomate et de pastéque, les feuilles de basilic,

de I'hulle d'olive, du poivre et de la fleur de sel



D'habnude. le gaspacho est une soupe
rouge avec des glagons qui trempent
dedans. Pourtant, au Fogon Saint Julien, le
meilleur restaurant espagnol de Paris, il est
servi rose, vert pré, blanc, orange... Il faut
dire que son chef, Alberto Herraiz, est un
hypercréatif. Des recettes de gaspacho, il
pourrait vous en composer une centaine.

Le gaspacho, explique-t-il, est partout et
depuis toujours, une soupe servie froide’,
une émulsion d'huile d'olive, de vinaigre et de
mie de pain, qu'on peut agrémenter de tous
les ingrédients qu'on veut, a condition de
respecter cette trinité d'origine. Une base,
additionnée d'ail, que connaissaient déja les
bergers ibéres avant méme |'arrivée de la
tomate et du poivron. D'ailleurs, chaque
région d'Espagne a sarecette de gaspacho.
A l'andalou traditionnel, avec tomate,
concombre, poivron vert, ail, oignon et eau,
on préfére a Malaga celui aux amandes, du
coté de Cordoue celui a I'ceuf dur, etc.

Tout aussi essentiel, le tour de main. Surtout,

GASPACHO DE FRAISES

Pour 3 litres: 1 kg de fraises mares, 100 g
d'oignons nouveaux, 1,5 di de vinaigre de fraise,
4,5 dl d'huile d'olive vierge extra d’Espagne de type
arbequina de prétérence, 300 g de mie de pain

de mie, 11 d'eau, sel, poivre, 1 tranche de pain

par convive, 30 g de feuilles de menthe.

Rincez et lavez les fraises (réservez-en une pour

la décoration), égouttez-les, coupez-les en deux.
Pelez les oignons et laissez-les dans I'eau froide
pendant 30 minutes. Imbibez le pain de vinaigre

ot mettez-le dans un récipient avec les fraises, les
oignons et la moitié de I'hulle d'olive, salez et gardez
au réfrigérateur pendant 5 heures. Mixez bien e tout,
émulsionnez avec le reste d'huile d'olive, salez et
poivrez. Diluez avec de I'eau pour obtenir la texture
désirée et ajoutez les feuilles de menthe coupées.



GASPACHO AJO BLANCO

Pour 2 litres: 2 gousses d'ail, 350 g d'amandes
pelées, 200 g de mie de pain blanc de la veille,
3,5 di d’huile d'olive vierge extra d'Espagne, 1 dI
de vinaigre de Xérés, 1| deau, fleur de sel, polvre.
Mettez dans un récipient hermétique les gousses
d'all, les amandes, le vinaigre, la mie de pain

et la fleur de sel, Laissez au réfrigérateur pendant
12 heures. Mixez et émulsionnez avec I'huile d'olive.
Diluez avec de I'eau. Servez bien frais avec des
grains de raisin pelés et épépinés.

> Alberto Herraiz insiste également sur les
vertus comparées des huiles d'olive, des
vinaigres et des pains, qu'il sélectionne soi-
gneusement avant de les marier. Entre une
huile d’olive trés astringente de la Manche et
une autre, plus fruitée, du sud de I'Andalou-
sie, entre un vinaigre de vin doux et un xéres
hors d’age, entre un pain candeal a la mie
blanche trés serrée et un campagne genre
* Poilane, plus acide et plus noir..., son golt ne
~ balance jamais trés longtemps.
~~ Car, selon lui, pas de grand gaspacho sans
la bonne huile d'olive, sans la mie du pain
qui va bien, sans le juste vinaigre et sans
marinage-pilonnage-filtrage. Vous avez
compris la legon ? Bien. Alors maintenant,
place al'inspiration! Avec quels ingrédients,
quels Iégumes, quels fruits sucrés, quelles
épices, quel bouillon, quel jus, quelle textu-
re, a quel moment du repas, dans quel verre,
le gaspacho des temps nouveaux ? Nul ne
saurait dire. Tout est possible. D'ailleurs,
Alberto lui-méme ne répond plus de rien. Au
risque, parfois, d'étre mal compris. “Comme
je sers toujours au restaurant un petit gas-
pacho pour amuser la bouche, souvent les
Japonais prennent ¢a pour un genre de sau-
ce soja. Et du coup, ils trempent tout
dedans!" Yves Nespoulous

A——

1. Sauf le gazpacho manchego, un plat de retour de
chasse ou sont longuement cuits ensemble perdrix,
ligvre, lapin de garenne...

Restaurant : Fogon Saint-Julien, 10, rue Saint-Julien-
le-Pauvre, 75005 Paris (01 4354 3133).

Alberto tiendra un bar & gaspacho au Grand Fooding
d’été 2004, le 27 juin de midi a 15 heures, plage du
Batofar, 75013 Paris (www.lefooding.com).
Shopping : Greenage et Bodum.






