Velouté de tomates

Ingrédients :

500 g de tomates fraiche

1 petite boite de concentré de tomate
1 oignon

1 gousse d'ail

- 500 g d'eau

20 g d'huile d'olive

1 cube de pot au feu

1 cuillére a café de sucre blanc

1 gobelet de créme liquide

Préparation :

Epluchez I'oignon et coupez-le en 2 avec la gousse d'ail.

Mixez au Thermomix pendant 5 secondes a vitesse 5.

Ajoutez I'huile d'olive et faites mijoter 5 minutes a 100° C sur vitesse 1.
Ajoutez ensuite les tomates coupées en morceaux, le concentré de tomate et la
cuillere de sucre, puis mixez 5 secondes a vitesse 5.

Faites mijoter 3 minutes a 100° C sur la vitesse 1.

Dans le bol du Thermomix, versez l'eau, le cube, sel, poivre puis laissez pendant 15
minutes a 100° C sur vitesse 1.

A la sonnerie, ajoutez le gobelet de creme liquide.

Mixez 1 minute sur vitesse 6 puis 30 secondes sur vitesse 10.
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