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Gaspacho Concombre basilic et au 

vinaigre de Pineau des Charentes(*) 
 

 
 
Ingrédients : 
1 gousse d’ail 

4 tranches de pain de mie sans la 

croute 

10 feuilles de basilic 

1 gros concombre 

1 petit oignon nouveau 

20 cl de crème d’amande cuisine 

1 pincée de piment d’Espelette 

15 g de vinaigre de vinaigre de 

Pineau des Charentes 

Sel, poivre. 

 

 

(*) Le vinaigre de Pineau des 

Charentes  

Conserverie Françoise Fleuriet 

(http://www.conserverie-

fleuriet.com/index.php) 

 

 
Recette 
 

Mettre la gousse d’ail coupée en deux, les tranches de pain de 

mie coupées en 4 grossièrement et les feuilles de basilic dans 

le bol du Cook’in (ou dans un blender). Régler le minuteur 

sur 10 s et la vitesse sur 7. 

Eplucher le concombre en laissant une lamelle de peau 1 fois 

sur deux, couper en deux et ôter les pépins. Puis couper en 

tronçon. Eplucher et couper l’oignon en 6. Puis ajouter au 

mélange précédent dans le cook’in. Ajouter aussi la crème 

d’amande cuisine, le vinaigre de Pineau, le piment 

d’Espelette, du sel et du poivre. Mixer 2 minutes sur vitesse 

10.  

Rectifier l’assaisonnement si nécessaire et ajouter trois 

glaçons. Régler le minuteur sur 2 minutes et la vitesse sur 10. 

Servir sans attendre bien frais. 
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