1 gros melon bien mar
1 tranche de pain de
mie sans cro(te (ou

mie de pain rassis)

1 cuillére a soupe
d’huile d’olive

1 cuillére a soupe de
vinaigre de Xérés

6 pincées de piment
d’Espelette

Quelques feuilles de
basilic

Sel, poivre

4 tranches de jambon
cru
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Coupez le melon en deux et enlevez les graines.

A laide d’une cuillére parisienne, réalisez 8 billes de
melon. Réservez.

Prélevez le reste de la chair de melon et mixez-la
avec le pain de mie, 'huile d'olive, le vinaigre de Xéres,
le basilic et le piment d’Espelette, le sel et le poivre.

Rectifiez 'assaisonnement si nécessaire.

Versez le gaspacho dans des verrines et réservez 1h
au frais.

Pliez chaque tranche de jambon cru en 3 dans le
sens de lalongueur. Réalisez la brochette en
terminant chaque extrémité par une bille de melon.




