
Le gaspacho 
New style  

 Gratin d’orange  
et courgettes 
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2 poivrons rouges sel et poivre 
8 tomates tabasco 
1 concombre 1 gousse ail  
1 oignon rouge 3 cuil. à soupe d’huile   
½ melon ou ¼ pastèque 6 tranches de pain de campagne 

Eplucheur tomate       alligator      séparateurs assiettes  
 

1- Laver, peler  et épépiner les légumes. Eplucher et hacher l’oignon. 
Couper le melon, enlever l’écorce et les graines. Découper en petits dés 
une tomate, 1/4  de concombre, une tranche de melon, 1/4  d’oignon et 
1/4 de poivron à l’aide de l’alligator. Découper le reste en gros dés. 
2- Mettre les légumes et le melon découpés en gros dés dans un robot 
avec 2 cuillères d’huile d’olive et 2 tranches de pain sans la croûte. 
3- Mixer. Saler, poivrer, pimenter. 
4- Préchauffer le four à 200°C. Etaler sur une plaque à four le pain en 
cubes, répartir l’ail émincé arrosé d’huile d’olive. Servir bien frais avec 
croûtons, des glaçons et le reste de légumes en tout petits dés. 

Il faut mieux laisser le gaspacho quelques heures au réfrigérateur avant 
de le servir. 

 

4  personnes 

végétarien 

été 

Économique 

20 minutes 

Facile 

15 minutes 

2 courgettes sel et poivre 
20 cl jus d’orange le zeste d’une orange   
20 g beurre    
30 cl crème liquide   
2 oranges    

Presse fruit       mandoline      4  plats à  gratin individuelle  zesteur  

1- Lavez les courgettes, émincez-les  en rondelles (pas trop fine )  
régulières à l’aide de la mandoline. Rangez-les  en rosace  dans 4 
plats à gratin beurrés. 
2- Dans une casserole, faites bouillir la crème avec le zeste d’orange  
haché. Retirez du feu,ajoutez le jus d’orange. Salez,poivrez.   
3- Préchauffez le four à 180/200°C (th.6/7).A l’aide d’une petite 
louche à doser, versez la crème sur les courgettes. Faites cuire 
pendant 15 à 20  minutes.      
4- Pelez les oranges à vif et découpez-les en rondelles. Décorez le 
gratin avec les rondelles et servez.   

Ce plat se consomme en plat végétarien. Il accompagne aussi 
parfaitement la viande ou le poisson  

 

4  personnes 

végétarien 

4 saisons

Économique 

15 minutes

Facile 

15 minutes
i


