Gaspacho Melon concombre,
chips de bacon

Le gaspacho, un grand classique de 1’été mais cette fois-ci un
peu plus étonnant que la version classique et surtout tres
rafraichissant comme on les aime. C’'est un plat qui a toutes
les qualités : gouteux, frais, sain, facile et rapide a
réaliser sans cuisson et plein de bonnes vitamines !

Vous le réaliserez d’autant plus facilement avec un Thermomix
et vous obtiendrez une texture beaucoup plus velouté qu’avec
un mixeur classique.

Pour plus de renseignements sur le Thermomix et la recette
adaptée a ce fantastique robot culinaire cliquez ici.
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Gaspacho Melon concombre, chips de bacon

Ingrédients pour 4 personnes
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= Un melon ( environ 600 g de chair coupée grossierement
en morceau)

= 120 g de concombre épluché et épépiné

= 150 g de tomates

= 2 gousses d'ail

»4 g de feuilles d’estragon ou encore mieux de
l'agastache anisée (dans les jardineries et a planter
sur votre balcon ou jardin : elle repousse tous les ans
et ne demande pas beaucoup de soins). Cette derniere
donne un go(t anisé tres fin

=15 g d'huile d'olive ( une bonne !)

= 10 g de vinaigre balsamique blanc

= Quelques tomates cerises de différentes couleurs

= Des petits oignons jeunes

» Quelques tranches de bacon

Matériel

= un évide légume, tres pratique pour oOter les graines du
melon, concombre, courgette etc..



Triangle 72 092 45 00 dénoyauteur de fruits et légumes
Préparation

= Faites griller les tranches de bacon dans une poéle pour
les rendre bien crispies. Réservez.

Faites griller les tranches
de bacon
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» 0tez la peau du melon et coupez-les en 8 morceaux.
Réservez.

Otez la peau du melon et
coupez-les en 8 morceaux

» Pelez environ 1/4 de votre concombre et O6tez les
graines. Vous devez avoir environ 120 g de concombre.

Otez les graines du
concombre

= Coupez les jeunes oignons en 2 ou 4 selon leur grosseur.
Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2107.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2106.jpg

Coupez les jeunes oighons en
2 ou 4 selon leur grosseur

» Coupez les tomates cerises en 4 . Réservez.

Coupez les tomates cerises
en 4

Versez les morceaux de melon dans le bol avec le
concombre, les 150 g de tomate, les deux gousses d’ail,
les feuilles d’estragon ou d’agastache, 1’'huile d’'olive
et le vinaigre balsamique blanc. Mixez finement.
Rectifiez 1'assaisonnement. Servez avec les tomates
cerises dans de grand bol en parsemant le gaspacho de
bacon et d’'oignon jeunes.
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Gaspacho melon concombre
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