Gaspacho





Ingrédients (pour 6 personnes):
1 kg de tomates, ½ concombre, ½ poivron jaune, ½ poivron rouge

150 g de céleri-rave, 2 gousses d’ail, 1 petit oignon

1 petit bocal de Féta marinée dans de l’huile d’olive

10 cl d’huile d’olive, 1 cuil. à s. de vinaigre de Xérès, le jus d’un citron

Quelques feuilles de coriandre, 1 pincée de piment d’Espelette, sel et poivre

Préparation:
Pelez le concombre et le céleri et coupez la chair en petits morceaux. Coupez les tomates et les poivrons en petits dés.

Réservez quelques feuilles de coriandre, quelques dés de tomates et de poivrons. Mixez finement tous les ingrédients sauf la féta (et les éléments réservés) avec environ 0,75 l d’eau.

Rectifiez l’assaisonnement si nécessaire et réservez dans le réfrigérateur.

Servir le gaspacho très frais avec les ingrédients réservés et les cubes de Féta au centre des assiettes.
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