Velouté de tomates
Ingrédients

· 4 belles tomates
· 2 gousses d’ail
· Huile olive
· Vinaigre balsamique

· Herbes de provence

· 1 cuillère à soupe bombée de purée d’amandes blanches (chez tous les bio)

· Quelques feuilles de basilic frais

· Un peu de parmesan en copeaux pour servir

Recette

· Four à 200 °
· Couper les tomates en 2 et les disposer sur un plat à four

· Ajouter les gousses d’ail, pelées, dégermées et coupées en 4 

· Napper d’huile d’olive et d’un filet de balsamique 

· Saler et saupoudrez de thym et autres herbes de provence

· Enfourner 35 minutes

· Mixer fort au blender en ajoutant la purée d’amandes, le basilic et une pincée de sel

· Servir chaud, tiède ou froid 

