Coulis de tomates
Ingrédients

· 1 kg de tomates
· 1 gros oignon
· 1 gousse d’ail
· 3 cuillères à soupe d’huile d’olive
· en option, du basilic ou des herbes de provence

· sel et poivre

Recette

· Pelez les tomates (faites bouillir de l’eau et plongez-les dedans jusqu’à ce que la peau « éclate » -2 mn - après les avoir entaillées au bas
· Hachez l’oignon et faites-le revenir dans de l’huile d’olive
· Ajouter les tomates pelées et coupées en morceau, l’ail, les herbes
· Ajouter le sel et le poivre

· Laissez cuire à feu doux 20 minutes minimum

Le secret : si les tomates sont bonnes le coulis sera bon ; si tu n’as pas de bonnes tomates autant utiliser des tomates pelées en boite …
Si tu n’as pas le temps, ça marche très bien aussi avec des oignons surgelés tout coupés et des tomates en boite ; c’est moins bon, mais de toutes façons bien meilleur que les sauce tomate en boite.

