
POUR 4 PERS. - PRÉPARATION : 15 MIN - CUISSON : 45 MIN

Ingrédients :
 - 1,5 litres de bouillon de carcasse 
 (ou 3 tablettes de bouillon de poule)
 - 1 kg de tomates mûres
 - 1 oignon
 - 3 gousses d'ail
 - 1 cuillère à soupe de graisse d'oie ou de canard
 - 1 branche de céleri
 - 1 cuillère à soupe de concentré de tomates
 - 1 branche de thym et 1 feuille de laurier liées ensemble
 - 3 cuillères à soupe de vermicelle
 - poivre en grain moulu.

Epluchez et émincez l'oignon.
Faites chauffer la graisse dans un faitout et ajoutez l'oignon. A feu doux, 
laissez l'oignon se dorer, en remuant plusieurs fois.

Coupez les tomates en quatre. Epluchez ensuite l'ail, dégermez-le et 
écrasez-le. Coupez la branche de céleri en morceaux. Versez le bouillon 
dans le faitout, puis ajoutez les tomates, le céleri, l'ail, le thym et laurier 
(liés ensemble), ainsi que le concentré délayé. Poivrez, mais ne salez pas 
(le bouillon l'est déjà).

Portez à ébullition sur feu moyen, couvrez et laissez cuire 30 minutes.
Passez ensuite la cuisson, sans le thym et le laurier, au moulin à légu-
mes, celui-ci retiendra les peaux.

Remettez alors la préparation sur le feu, et lorsque qu'elle commence à 
bouillir, versez en pluie le vermicelle. Remuez plusieurs fois, laissez 
cuire 8 minutes, goûtez et rectifiez l'assaisonnement.

Servez le tourin bouillant.

Tourin à la Tomate
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