Les recettes de Tero ¥y Loko

Velouté de tomates au piment d’espelette

15’ Temps de préparation Niveau
FACILE

pour
personnes

___________________________________________________________________________

45’ Temps de cuisson

I

E + 800g de tomates bien mares
'« 2 oignons

I« 2 gousses d'ail
! «Thym

I «3 c. asoupe d'huile d'olive

!« 1 pincée de piment d'Espelette
. *Sel & poivre

I

Pelez et epepinez les tomates, coupez-les en gros dés. Pelez et
1 émincez les oignons et I'ail. Pelez les branches de céleri au couteau
éplucheur pour éliminer les fils puis émincez-les.

Chauffez I'huile d'olive dans un faitout et faites rissoler les oignons, I' il

2 et le céleri, 5 min. Ajoutez la pulpe de tomate et versez 75 cl d'eau
bouillante. Salez et poivrez. Couvrez, ramenez sur feu doux et laissez
mijoter 45 min.

Retirez le brin de thym et mixez pour obtenir un beau velouté. Goltez
3 pour rectifier I'assaisonnement en sel et poivre puis ajoutez le piment.

Dégustez chaud ou bien trés frais. Vous pouvez alors ajouter un filet

d’huile d'olive tres fruitée ef les herbes fraiches de votre choix.
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