Sauce tomate Maison




Ingrédients : 
· Environ 2 kilos de tomates (toute variété confondu : normales, cerise, olivettes, oranges ...)
· 1 gros oignon
· 3 petites carottes
· 5 feuilles de céleri perpétuel
· 3 branches de thym
· 1 CAC de sucre en poudre (pour réduire l'acidité)
· Sel, poivre
Préparation : 
1. Laver et couper les tomates en morceaux (j'ai souhaité garder la peau, mais vous pouvez l'ôter : inciser les tomates en croix, les tremper dans de l'eau bouillante et les peler avant de les couper).
2. Mettre les tomates dans une marmite
3. Éplucher les carottes et les couper en tous petits morceaux
4. Éplucher les oignons et les couper en morceaux 
5. Ajouter les feuilles de céleri, le thym et le sucre
6. saler et poivrer
7. Mélanger le tout
8. Faire mijoter pendant 30/40 minutes sur feu moyen
9. Retirer les branches de thym
10. Mouliner votre sauce, soit au moulin à légumes soit au blender



