Créme de tomates

Ingrédients :

350 g. de tomates, 1 oignon, 50 g. de beurre, 3 morceaux de sucre,
2 cuillers de tapioca,
sel, jus de citron, vermicelle, persil,

- Laver et épipinen les tomates, les couper en gquantiens, épluchen et hachen C'oiguon, hacher
du pensdd poar en obtentn le volume d'une cuitlen.

- En casserole. faine fondhne le bewne et y faine neventn C'oiguon sans le doner, ajouter les
tomates et 1,5 Uitve d'ean, saler legenement et porter 4. chullition.

- Des ' cbullition, réduine le fex et laisser cucne 15 minates.

- A l'aide d'ane pacsocne fine, fdltrer en veroant dans ane autre cassenole, saler legerement é
wouvean et inconporer le suene aindi que guelgues fdlete de ue de citron, porter 4 cbullition d nouveas.

- Deés U'ébullition, incorponer le tapisca et bien le dissoudne, ajouter une grodse poiguée de
vermécelle, lacoser cuine Z minutes.

- avant le senvice, saupoudrer de ferdd.



