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SIGNE

GERARD RABAEY

Gaspacho de tomates jaunes,
sorbet aux poivrons doux

Gaspacho de tomates jaunes  Gaspacho de tomates jaunes

2 grosses tomates jaunes
(genre coeur de beeuf)

4 poivron jaune

3-4 dl de bouillon de légumes
0,5 dl de vinaigre de xéres

0,5 dl d’huile d'olive

sel

piment d’Espelette

Sorbet poivrons doux

(facultatif)

3 poivrons rouges

3-4 dl de bouillon de |égumes
30 g de sucre

Ya de jus de citron

1 brindille de thym

huile d'olive

sel

paprika

Spaghettis de courgettes
2 courgettes vertes moyennes
1 c.s. de vinaigrette de xérés

1 c.s. d’huile d'olive

sel,

poivre du moulin

Juillet-AoGt 2009

Laver les tomates — Retirer le pédoncule — Epépiner —
Tailler en quartiers — Enlever les graines du poivron jaune
et les parties blanches — Mixer finement - Verser un peu
de bouillon de légumes selon la consistance — Monter a
I'huile d'olive — Assaisonner de sel et piment d'Espelette —
Passer au chinois — Réserver au frais pendant 2 heures.

Sorbet aux poivrons doux (facultatif)

Eplucher les poivrons rouges et les couper en deux -
Enlever les graines et les parties blanches — Déposer
dans un plat a gratin avec une brindille de thym -
Arroser d’huile d'olive - Saler — Couvrir avec du papier
d’aluminium - Cuire dans un four préchauffé a 150°C
pendant 40 minutes environ — Au terme de la cuisson,
retirer le thym — Mixer le tout — Ajouter le bouillon de
légumes, le jus de citron, le sucre et le paprika - Passer au
chinois — Laisser refroidir — Turbiner a la sorbetiére.

Spaghettis de courgettes

Laver puis essuyer les courgettes — Détailler en spaghettis
avec une mandoline — Blanchir 1-2 minutes a l'eau
bouillante salée — Rafraichir a I'eau glacée — Egoutter —
Assaisonner les spaghettis de courgettes de vinaigrette
composée de vinaigre de xéres et d’huile d'olive.

Finitions
Dresser les spaghettis au centre de chaque assiette creuse

— Répartir le gaspacho bien frais autour - Déposer une
quenelle de sorbet sur les spaghettis de courgettes.
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Livre.
Dédicaceé!
Commandez

le livre Gérard
Rabaey, a votre
table, offre en
page 80). Et vous
le recevrez
dédicacé par
Gérard Rabaey.
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Restaurant

Le Pont de Brent
1817 Brent

Tél. 021 964 52 30
WWW.
lepontdebrent.ch
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