Les sauces à base de tomates
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Recette




                                                                                                                              Exemples d’utilisations
�


Possibilités des tomates à utiliser :


Tomates fraîches


Tomates « pelati » (conserve)


Tomates concassées (conserve)


Tomates concassées (congelées)


Sauce tomate « convenience food »








Coulis de tomates





Viande de boucherie sautée ou grillée


Brochettes de poissons


Crustacés sautés ou grillés


Mets de légumes et de pâtes


Galettes de céréales, beignets et rissoles














Sauce tomate





Mets de pâtes


Mets de légumes


Composant de dérivés 


Exemples : sauce chasseur, diable, etc














Tomates concassées





Viande de boucherie grillée ou sautée


Mets de poissons ou de crustacés 


Beignets, rissoles


Mets de pâtes, légumes








Sauce napolitaine





Mélanger de la sauce tomate et des tomates concassées dans un rapport 


de 1 à 2





Sauce portugaise





Ajouter beaucoup d'oignons hachés et étuvés à des tomates concassées et affiner avec de la glace de viande et des fines herbes hachées





Sauce provençale





Tomates concassées avec olives noires coupées et fines herbes hachées








………………………………………………





Suer l'ail et les oignons à l'huile d'olive


Ajouter le concentre de tomates et laisser pincer


Mettre les dés de tomates et étuver à couvert pendant environ 15 minutes


Passer au tamis ou au passe-vite


Réduire cette purée à quantité désirée


Rectifier l'assaisonnement (évent : basilic, thym, etc.)


(Pour une utilisation froide, éventuellement aciduler légèrement au vinaigre)











…………………………………………….





Faire suer les échalotes dans de l'huile d'olive


Ajouter l'ail et le concentré de tomates


Puis laisser pincer


Ajouter les tomates mondées, évidées, coupées en dés et étuver délicatement environ 1 minute 


(une courte cuisson évite que les tomates ne se  défassent)


Rectifier l'assaisonnement (évent : basilic, thym, etc.)








………………………………….……….





Faire suer la mirepoix émincée au beurre 


Ajouter l'ail et la purée de tomates et laisser pincer (l'arôme se concentre et l'acidité diminue)


Singer et laisser pincer


Ajouter les tomates et mouiller avec le fond de veau


Porter à ébullition et écumer


Mettre le sachet d'épices, le sel et le sucre


Cuire 1 heure à petit feu


Passer au chinois étamine


Rectifier l'assaisonnement, et la consistance








