Sauce provengale

Ingrédients :

500 g. de tomates, 2 gousses d'ail, 1 oignon, 1/2 verre d'huile d'olive, 1 brin

de thym, 1 cuiller de farine, 1 verre de vin blanc sec, 2 jaunes d'oeufs,
basilic, poivre, sel.

- Racher le basilic pour en obtencr le uolume d'une caidller, laver et cpépiner les tomates, les
couper en quartions, éplucher et hacker U'ocguon, feler les gousses d'al.

- Dans ane poéle huilée, faine nevenin C'oignon, saupoudner de farine ef mélanger, & fen dour,
vender le uin Ulane, poimer, salen, ajouter tomates, adl, thym et basilie, cuine 30 minutes.

- En fin de cuisson, incorponer les jaunes d'scufs, mélanger, filtrer.



