
Soupe de tomate

Ingrédients:

Instructions:

1.5 kg de tomate mûres
150 g d’huile d’olive
50 g de vinaigre balsamique rouge
2 pièces de gousse d’ail
50 g de basilic
300 g de jus de tomate Granini

Monder et épépiner les tomates
Mixer les cœurs de tomates et passer à
travers une passette
Mélanger les pétales de tomates dans un
tupperware avec le jus  des cœur de
tomate, l’ail, 100g d’huile d’olive, le vinaigre
balsamique, les gousses d’ail écrasées, 6
feuilles de basilic, sel et poivre
Laisser mariner au frigo au moins 12
heures
Mixer et passer à l’aide de la passette
Ajouter le jus de tomate et rectifier
l’assaisonnement

8 personnes

Avec le reste des feuilles de
basilic, réaliser  une huile:

Hacher finement les feuilles
Mélanger les feuilles hachées
avec le reste d’huile d’olive
Rectifier l’assaisonnement
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