Sauce tomate « maison »

Préparation : 20 min ; Cuisson : 2 h
Ingrédients :
· 1 kg 5 de tomates

· 2 beaux oignons

· 3 gousses d'ail

· 5 belles feuilles de basilic

· 3 brins d'estragon (je n'en avais pas)

· 3 branches de thym

· 3 brins de persil

· 2 petites branches de romarin

· 2 feuilles de laurier

· sel, poivre

Préparation : 

   Lavez les tomates et passez les herbes sous l'eau. Coupez les tomates en morceaux dans une grande cocotte.

   Epluchez les oignons et l'ail. Coupez l'oignon grossièrement, pilez l'ail.

   Ajoutez les herbes, salez et poivrez.

   Faites cuire à feu doux et à couvert pendant 1 h 30. Remuez de temps en temps.

   Enlevez les branches de thym et de romarin ainsi que les feuilles de laurier. Mixez les tomates comme pour faire une soupe.

   Passez la sauce tomate à la moulinette pour ôter les pépins.

   Remettez la casserole sur le feu et laissez cuire à petits bouillons pendant 1/2 heure à découvert, afin d'enlever l'excédent d'eau.

   Si vous avez trop de sauce tomate, vous pouvez la mettre au congélateur sans problème.

