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Cuisiner et savourer en �n gourmet



GAZPACHO ANDALUZ

Ingrédients pour 4 personnes

Gazpacho

800 g de tomates grappe mûres 
1 poivron vert
1 poivron rouge
1 concombre
1 gousse d’ail
1 oignon blanc
150 g de pain blanc rassis
50 ml de vinaigre au Sherry
100 ml d’huile d’olive
Sel

Sel marin 
sachet 1 kg
Réf 06K19
5,95 €

Plan de travail en acrylique avec 
rebord, 38 x 38 cm, poids 1,2 kg
Réf 049D08
29,95 €

Couteau Santoku
18 cm
Réf 066D12
169,95 €

Préparation

Gazpacho

1 Retirer le pédoncule des tomates et inciser en croix le côté 
opposé. Les faire blanchir une par une dans de l’eau bouillante 
salée pendant 10 secondes. Retirer la peau, les couper en 4 et 
enlever les pépins.
2 Couper en 2 les poivrons, en retirer les queues, les pépins et les 
membranes de séparation. Éplucher le concombre, le couper en 
2 et enlever les pépins. Éplucher l’ail et l’oignon et les hacher 
finement. Réserver une petite quantité de tous les légumes 
coupés en petits dés pour garnir. Couper en gros dés le reste des 
légumes, les passer au mixeur avec le pain coupé en morceaux et 
réduire le tout en une purée très fine.
3 Ajouter le vinaigre de Sherry ainsi que l’huile d’olive et 
assaisonner avec du sel. Mettre au réfrigérateur le Gazpacho et 
les légumes coupés en petits dés pour la garniture pendant au 
moins une heure.

Finition et dressage
Répartir le Gazpacho dans des assiettes creuses et mettre au 
milieu de chaque assiette les différents dés de légumes.

RÉUSSISSEZ LA RECETTE AVEC CES PRODUITS. UN CLIC SUFFIT POUR COMMANDER DIRECTEMENT :

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

https://www.hagengrote.de/p/Handgeschoepftes-naturbelassenes-Meersalz?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.de/p/Acryl-Arbeitsflaechen-mit-Anschlagkanten-schonen-Ihre-Kueche?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Evercut-Santoku-Messer-18-cm-Klinge-188-x-laenger-scharf-als-beste-geschmiedete-Messer?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Tartetatin
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Sel-de-mer-naturel-de-Bretagne-1
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Couteau-Santoku-18-cm-Brevete-et-prime-188%a0x-plus-longtemps-tranchant-que-le-meilleur-couteau-forge-
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Plans-de-travail-avec-rebords-votre-cuisine-bien-protegee-2


GAZPACHO À L’AVOCAT

Ingrédients pour 4 personnes

Gazpacho à l’avocat

1 citron bio
3 avocats bien mûrs
1 petit oignon blanc
100 ml d’huile d’olive
1 petit verre de brandy (cognac) 
700 ml de bouillon de volaille 
200 ml crème
Sel, poivre

De plus
Persil plat

Préparation

Gazpacho à l’avocat

1 Prélever le zeste du citron en fins filaments à l’aide d’un zesteur 
ou d’un couteau bien aiguisé et réserver le zeste pour la garniture. 
Presser le jus. Couper les avocats en 2, en enlever les noyaux et en 
retirer la chair. Passer au mixeur la chair des avocats avec le jus de 
citron et réduire le tout en purée.
2 Faire revenir dans un peu d’huile d’olive l’oignon finement 
haché. Ajouter le brandy ainsi qu’un tiers du bouillon de volaille et 
laisser mijoter pendant 15 minutes. Incorporer la purée d’avocats 
obtenue ainsi que le reste du bouillon de volaille, l’huile d’olive et 
la crème. Épicer avec du sel et du poivre et de nouveau réduire en 
purée au mixeur. Mettre au réfrigérateur pendant 1 heure.

Finition et dressage
Répartir le gazpacho à l’avocat dans des assiettes ou des coupelles. 
Garnir avec le zeste de citron et avec des brins de persil. 

Consommé de volaille
1 bocal de 720 ml 
Réf 306G01
8,95 €

Lot de 3 bols mélangeurs 
inox avec couvercle trans-
parent 
Réf 585B04
94,95 €

Mini hachoir 
KitchenAid  
Crème 
Réf 047M03CR
79,95 €

RÉUSSISSEZ LA RECETTE AVEC CES PRODUITS. UN CLIC SUFFIT POUR COMMANDER DIRECTEMENT :

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

https://www.hagengrote.de/p/Hagen-Grote-Gefluegel-Consommes-Aus-Naturkraftbruehen-schnell-ohne-Aufwand-feine-Suppen-zaubern?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.de/p/3-tlg-Set-Robuste-Edelstahl-Arbeitsschuesseln-mit-absolut-dicht-schliessendem-Klarsichtdeckel?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.de/p/KitchenAid-Mini-Food-Processor-kompakt-und-leistungsstark?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Tartetatin
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Consommes-volaille-Hagen-Grote-Des-soupes-rapides-et-raffinees-a-partir-de-nos-consommes-naturels
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Mini-hachoir-KitchenAid-compact-et-puissant
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Lot-de-3-bols-melangeurs-robustes-en-inox-avec-couvercle-transparent-hermetique


GAZPACHO AUX ASPERGES 
AVEC CROÛTONS À L’AIL

Préparation

Gazpacho

1 Éplucher les asperges et en couper les bouts filandreux. Broyer 
les amandes dans un mixeur. Laver la mélisse citronnelle, la sécher 
et en enlever les petites feuilles. Réserver quelques petites feuilles 
pour la garniture. Mettre la mélisse citronnelle et le bouillon de 
légumes dans le mixeur. Ajouter peu à peu l’huile d’olive pendant 
que le mixeur est en marche. Réduire tous les ingrédients en purée 
très fine et ensuite passer la purée à la passoire. Assaisonner avec 
du sel et du vinaigre de Sherry. Mettre au réfrigérateur pendant 1 
heure.
2 Couper la baguette en tranches fines de 1 cm et faire dorer ces 
tranches dans le grille-pain. Ensuite frotter la gousse d’ail sur les 
2 côtés des tranches de pain et couper celles-ci en dés de 1 cm. 
Faire revenir ces dés dans du beurre grésillant jusqu’à l’obtention 
de croûtons croustillants. 

Finition et dressage
Verser le gazpacho aux asperges dans des bols ou des assiettes. 
Répartir les croûtons à l’ail sur le gazpacho. Garnir avec les petites 
feuilles de mélisse citronnelle.

Ingrédients pour 4 personnes

Gazpacho

500 g d’asperges blanches
200 g d’amandes blanchies et 
émondées
1 petit bouquet de mélisse citronnelle 
300 ml de bouillon de légumes 
(ou à défaut, d’eau)
200 ml d’huile d’olive
Sel
2 c. à soupe de vinaigre de Sherry

Croûtons à l’ail

1 baguette
1 gousse d’ail
2 c. à soupe de beurre

Épluche-légume spécial 
asperges à 
lame 
arrondie 
Réf 941G01
15,95 €

Robot 
multifonction 
Kenwood 
Réf 028Y03
369,95 €

Huile d´olive vierge extra
CA´N VEY 0,75 l
Réf 981H06
21,95 €

RÉUSSISSEZ LA RECETTE AVEC CES PRODUITS. UN CLIC SUFFIT POUR COMMANDER DIRECTEMENT :

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

https://www.hagengrote.de/p/Rundklingen-Spargelschaeler?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.de/p/Kenwood-Food-Processor-pueriert-raspelt-schneidet-presst-knetet-wiegt-2?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.de/p/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas-2?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho?d=1ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Tartetatin
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Le-robot-multifonction-Kenwood-reduit-en-puree-r%e2pe-coupe-presse-petrit-pese-1
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/%c9pluche-legume-special-asperges-a-lame-arrondie
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Hagen-Grote-produit-une-des-meilleures-huiles-d%b4olive-de-Majorque


GAZPACHO „SALMOREJO CORDOBÉS“

Préparation

Gazpacho "salmorejo cordobés"

1 Prendre les tomates et enlever les pédoncules; puis inciser les 
tomates en croix sur le côté opposé. Faire blanchir les tomates 
l’une après l’autre pendant 10 secondes dans de l’eau bouillante 
salée. Retirer la peau des tomates, les couper en 4 et en ôter les 
pépins. Enlever la chair des tomates et la mettre avec les pépins de 
tomates dans une passoire; faire passer le plus possible de jus et 
de chair à travers la passoire.
2 Éplucher l’oignon et l’ail. Les passer au mixeur avec les morceaux 
de tomates sans pépins et le jus de tomate passé ainsi que le pain 
coupé en gros morceaux : réduire le tout en purée fine. Ajouter 
l’huile d’olive et le vinaigre pendant que le mixeur tourne encore 
et continuer de réduire en purée jusqu’à l’obtention d’une soupe 
homogène et épaisse. Saler et poivrer.  Mettre au frais pendant au 
moins 1 heure.

Finition et dressage
Verser le « Gazpacho Salmorejo » dans des bols ou des assiettes 
creuses. Garnir avec les lamelles de jambon coupées finement, 
l’œuf cuit dur haché et des rondelles de ciboulette. 

Ingrédients pour 4 personnes

Gazpacho "salmorejo cordobés"

1 kg de tomates grappe mûres
1 petit oignon
2 gousses d’ail
200 g de pain blanc rassis 
200 ml d’huile d’olive
100 ml de vinaigre de Sherry 
Sel, poivre

De plus :
Lamelles de jambon « Jamon Serrano » 
1 œuf dur
Ciboulette

Moulin à 
poivre 
Réf 088X04
29,95 €

Épluche-légumes double-lame
Réf 045F07
12,95 €

Étamine en tissu lot de 2 
Réf 028U25
19,95 €

RÉUSSISSEZ LA RECETTE AVEC CES PRODUITS. UN CLIC SUFFIT POUR COMMANDER DIRECTEMENT :

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

https://www.hagengrote.de/p/Formschoene-Pfeffermuehle-preisgekroentes-Praezisions-Mahlwerk-25-Jahre-Garantie-2?d=1ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.de/p/Tomaten-und-Paprikaschaeler-Hauchduenn-unverdauliche-Haut-entfernen?d=1ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Tartetatin
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/%c9plucheur-extra-fin-pour-%f4ter-la-peau-indigeste-des-tomates-fruits-etc-
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/%c9tamines-en-tissu-en-pur-lin-tres-fin-et-solide-2
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/%c9legant-moulin-a-poivre-broyeur-de-precision-prime-garantie-de-25-ans


GAZPACHO AUX AMANDES 
« AJO BLANCO »

Préparation

Gazpacho aux amandes « ajo blanco »

1 Réduire en fine purée les amandes et l’ail au mixeur. Couper le 
pain en petits morceaux et le mettre avec l’eau dans le mixeur. 
Ajouter peu à peu l’huile d’olive pendant que le mixeur est en 
marche et tourne, jusqu’à l’obtention d´une soupe crémeuse et 
onctueuse. Assaisonner avec le vinaigre de Sherry et le sel. Mettre 
dans un endroit frais pendant 1 heure.

Finition et dressage
Remplir les bols de soupe. Couper les raisins en deux, les épépi-
ner et les répartir au milieu de chaque bol. Arroser de quelques 
gouttes d’huile d’olive.

Ingrédients pour 4 personnes

Gazpacho aux amandes 
« ajo blanco »

300 g d’amandes blanchies et 
émondées
3 gousses d’ail
100 g de pain blanc rassis
600 ml d’eau
100 ml d’huile d’olive
2 c. à soupe de vinaigre de Sherry 
Sel

De plus :
8 raisins blancs

Planche à découper petite  
32,5 x 6 cm (l/p/h), 2 bacs 
inox, 17,5 x 32,5 x 4 cm (l/p/h), 
50 x 32,5 x 6 cm (l/p/h)
Réf 107K06L
59,95 €

Mixeur plongeant 
à usage multiple 
Réf 386G01
69,95 €

Lot de 3 bols mélangeurs 
inox avec couvercle 
transparent 
Réf 585B04
94,95 €

RÉUSSISSEZ LA RECETTE AVEC CES PRODUITS. UN CLIC SUFFIT POUR COMMANDER DIRECTEMENT :

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

https://www.hagengrote.de/p/Starker-Vario-Puerierstab-mit-Kartoffelstampfer-und-Aufsatz-Mixer?d=1?d=1ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.de/p/3-tlg-Set-Robuste-Edelstahl-Arbeitsschuesseln-mit-absolut-dicht-schliessendem-Klarsichtdeckel?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Tartetatin
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Mixeur-plongeant-puissant-a-usage-multiple-avec-presse-puree-et-mini-hachoir
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Lot-de-3-bols-melangeurs-robustes-en-inox-avec-couvercle-transparent-hermetique
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Systeme-de-planche-a-decouper-couper-collecter-faire-le-tri-proprement


GAZPACHO AUX FÈVES
Préparation

Gazpacho aux fèves

1 Couper le pain en gros dés, le mettre dans un saladier avec de 
l’eau, recouvrir le saladier légèrement et laisser ramollir le pain pen-
dant 1 heure. Écosser les fèves ou gros haricots et les faire blanchir 
pendant 5 minutes dans de l’eau salée bouillante (10 g de sel/litre). 
Faire égoutter dans une passoire et laisser refroidir pendant quel-
ques minutes. Prendre ¼ des haricots et en enlever les graines; 
puis mettre de côté ces graines jusqu’au moment de servir. 
2 Mettre le reste des haricots, le pain trempé, les gousses d’ail 
pelées ainsi que l’huile d’olive dans le mixeur. Mixer en purée 
fine et passer au tamis. Assaisonner avec du sel et mettre au frais 
pendant 1 heure.
3 Mettre du papier de cuisson entre les 2 tranches de jambon et 
poser sur une plaque de cuisson. Alourdissez les tranches de jam-
bon en posant dessus un pot adapté au four afin qu’elles gardent 
leur forme plate. Faire cuire pendant 20 minutes à 50 °C dans le 
four préchauffé. Sortir du four et laisser refroidir.

Finition et dressage
Répartir la soupe mise au frais dans des assiettes. Couper en gros 
morceaux les tranches de jambon cuites au four; mettre ces mor-
ceaux et les graines de haricot au centre du Gazpacho. Garnir avec 
des petites feuilles de menthe émincées.

Ingrédients pour 4 personnes

Gazpacho aux fèves

100 g de pain blanc rassis
300 ml d’eau
3 kg de fèves fraîches non écossées 
ou bien 600 g de gros haricots 
congelés
2 gousses d’ail
100 ml d’huile d’olive
Sel
2 tranches de jambon séchées à l’air 
„Jamon Serrano“

De plus :
1 petit bouquet de menthe

Presse-purée 
Réf 113R03
59,95 €

Lot de 3 bols mélangeurs 
inox avec couvercle 
transparent 
Réf 585B04
94,95 €

Huile d´olive vierge extra
CA´N VEY 0,75 l
Réf 981H06
21,95 €

RÉUSSISSEZ LA RECETTE AVEC CES PRODUITS. UN CLIC SUFFIT POUR COMMANDER DIRECTEMENT :

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

https://www.hagengrote.de/p/Professionelles-Passiergeraet-fuer-feine-Puerees-und-samtige-Suppen?d=1?d=1ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.de/p/3-tlg-Set-Robuste-Edelstahl-Arbeitsschuesseln-mit-absolut-dicht-schliessendem-Klarsichtdeckel?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.de/p/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas-2?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho?d=1ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Tartetatin
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Presse-puree-professionnel
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Lot-de-3-bols-melangeurs-robustes-en-inox-avec-couvercle-transparent-hermetique
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Hagen-Grote-produit-une-des-meilleures-huiles-d%b4olive-de-Majorque


Velouté de roquette avec une 
rosette de saumon fumé

Consommé froid à la tomate 
San Marzano

Soupe de moules au chocolat 
blanc

Potage de marrons à la crème Soupe au fenouil gratinéeBortsch dans des bols de pain

ESSAYEZ ÉGALEMENT

Velouté vert de petits pois-salade 
dans des bols de pain

Potage de potiron épicé

Soupe de potiron d´après 
Paul Bocuse

Hagen Grote GmbH 
31 avenue Saint Rémy · 57600 Forbach · France

Plus d’idées de recettes sur hagengrote.fr

https://www.hagengrote.de/p/Rucola-Cremesuppe-mit-Raeucherlachs-Rosette?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.de/p/Garnelen-Bisque?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Soupe-de-moules-au-chocolat-blanc
https://www.hagengrote.de/p/Teltower-Ruebchen-Rahmsuppe-mit-Lachs-Ruebchen-Beignets?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Soupe-au-fenouil-gratinee
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Bortsch-dans-des-bols-de-pain
https://www.hagengrote.de/p/Gruene-Salat-Erbsencremesuppe-in-Brotschalen?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Potage-de-potiron-epice
https://www.hagengrote.de/p/Kuerbissuppe-nach-Paul-Bocuse?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Veloute-de-roquette-avec-une-rosette-de-saumon-fume
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Veloute-vert-de-petits-pois-salade-dans-des-bols-de-pain
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Soupe-de-potiron-d%b4apres-Paul-Bocuse
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Potage-de-marrons-a-la-creme
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Consomme-froid-a-la-tomate-San-Marzano



