Saucetomate

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

1 trait d'huile d'olive

1 gousse d'ail

1 échalot (émincée)

2 brins thym frais

1 feuille de laurier

2 cuilleres a soupe de pate de tomate
1 verre de vin rouge

4 grandes tomates (coupées en cubes)
1 boite de tomates pelées (émincées)
1 boite d’eau

sel et poivre

M éthode de préparation

1.
2.
3.

Faites chauffer I’huile d’olive dans une poéle. Ajoutez I'ail, I’ échalote, lethym et le laurier.
Laissez cuire a feu doux pendant quelques minutes.

Ajoutez le concentr é de tomates et mélangez bien. Pour suivez la cuisson. Arrosez letout de
vin rouge que vous laisser ez réduir e totalement.

Ajoutez lestomates fraiches, lestomates en conserve et la boite d’ eau. Salez et poivrez.
Couvrez et laissez mijoter a feu doux pendant au moins 1 heure. Retirez le couver cle et

pour suivez la cuisson pendant 15 minutes. Retirez lethym et lafeuille delaurier et mixez la
sauce ou moulinez-la au passe-vite.

Conservez-la au réfrigérateur, dans un bocal ou un récipient en plastique.



