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Dans un chaudron, faire dorer les oignons dans l'huile végétale à feu
moyen, jusqu'à ce qu'ils soient transparents. Ajouter l’ail et les légumes.
Cuire  jusqu’à ce que les légumes soient cuits (environ 5 min).

Pendant ce temps, cuire les pâtes selon les indications du fabricant
dans un chaudron à part.

Ajouter la pâte de tomate aux légumes, mélanger et laisser cuire 1
minute. Ajouter les tomates en conserve* puis augmenter le feu à
moyen-élevé. Laisser mijoter 10 minutes. Ajouter la crème ou le Belsoy,
saler et poivrer. Ajouter la viande à fondue si en vous en avez. Servez
lorsque la viande est cuite.

*Si vous avez des tomates en dés ou entières, il est préférable de les passer au
mélangeur pour les réduire en purée. La texture de la sauce sera plus uniforme.

Huile végétale
1 oignon coupé en dés
2 gousses d’ail hachées
Légumes au choix (ex.
courgettes, champignons,
poivrons, brocolis, etc.)

½ boîte de pâte de tomate
1 boîte de tomate entière ou en dés ou
broyées
250 ml de belsoy ou crème à cuisson
Sel et poivre au goût
Viande à fondue (facultatif)

Ingrédients

Préparation


