

*** Soupe de tomates *** 

	Ingrédients par bol :

· 1 petit oignon

·  1 petite boite de concentré de tomates (70g)
·  0.5 L d'eau
	· 1/2 cube de bouillon de volaille

·  vermicelles
· 1càc de farine
·  poivre


1) Faites revenir l'oignon émincé dans une casserole avec un peu d'huile d'olive.

2) Ajoutez la farine et le poivre puis mélangez. Versez l'eau et le bouillon cube et portez à ébullition.

3) Prélevez un peu de bouillon pour délayer le concentré de tomates. Mélangez et portez de nouveau à ébullition.

4) Faites cuire à feu doux une quinzaine de minutes.

5) 3 minutes avant la fin de cuisson, versez une poignée de vermicelles et continuez à faire cuire sur feu doux.
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