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Glace à la tomate

Fromage de chèvre et sablé au parmesan
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Il vous faut, pour 8 personnes:

Pour la glace...

750 g de tomates bien mûres

25 cl de crème fleurette entière

1 cuillère à café de fleur de sel

Quelques gouttes de Tabasco
1 cuillère à café de miel de thym
Pour la crème de fromage de chèvre...

1 fromage de chèvre frais

10 cl de crème fleurette entière

Quelques feuilles de basilic

1 pincée de sel et 1 pincée de piment d’Espelette
Pour les sablés au parmesan...

200 g de farine

1/2 cuillère à café de fleur de sel

100 g de parmesan râpé

100 g de beurre mou

1 œuf

Préparer la glace...

La veille, découper les tomates en petits cubes, puis les conserver au congélateur, bien à plat dans un sac de congélation à fermeture hermétique.

Le lendemain, taper le sachet (fermé) à l'aide d'un rouleau à pâtisserie, pour détacher les morceaux collés entre eux.

Mettre les morceaux de tomate, le sel, le miel et le Tabasco dans un blender et commencer à mixer par impulsions, jusqu'à obtenir une sorte de granité. Rajouter la crème et mixer jusqu’a ce que la texture devienne parfaitement lisse et soyeuse.

Verser la glace dans une boite de conservation et la garder au congélateur en attendant la dégustation. 

Faite au dernier moment cette glace sera bien meilleure, mais ça ce n'est un secret pour personne.
* Préparer la crème de fromage de chèvre...

Mixer le fromage avec les feuilles de basilic, le sel et le piment d’Espelette, puis ajouter la crème liquide, bien mélanger et conserver au frais.

* Préparer les sablés au parmesan...

Dans le bol du robot, mélanger tous les ingrédients afin d'obtenir une pâte épaisse mais souple. Dans un film plastique lui donner la forme d'un boudin bien serré à chaque bout, puis le réserver au moins 1 h au congélateur.

Découper ensuite des rondelles de biscuit d'un centimètre d'épaisseur.

Faire cuire ces biscuits à 180° C, pendant environ 15 minutes. Les réserver jusqu'au moment du service.
* Le dressage...
Servir deux boules de glace par personne avec une quenelle de crème de chèvre au basilic et un sablé au parmesan. 

Décorer de feuilles de basilic.
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