BLETTES A LA TOMATE

Pour changer des blettes au jus de viande ou a la béchamel, je vous propose des blettes a la tomate.

C’est un délice d’'une grande simplicité.

Pour 3 a 4 personnes

Préparation : 15 minutes

Cuisson : 30 minutes

1 botte de blettes, de préférence de jeunes, tendres et gouteuses blettes multicolores
achetées chez un maraicher local. Si les blettes sont jeunes et fraiches il y aura peu de
filaments a retirer.

1 filet de citron

1 boite de tomate pulpe (400 g) — En saison prendre 3 a 4 tomates bien mdres

3 grosses échalotes

2 gousses d’ail

1 CS d’huile d’olive

1/2 CS de basilic sec (ou 1 a 2 branches de basilic frais)

2 a 3 brins de persil plat haché

Sel, poivre, 1 bouillon cube a la volaille

Préparation :

Peler, couper et laver les blettes.

Les faire cuire a I'eau bouillante avec le bouillon cube, un peu de sel, un filet de citron, 15 a
20 minutes.

Pendant ce temps, peler et hacher les échalotes et I'ail. Dans une cocotte, faire chauffer
I'huile et faire revenir les échalotes et 'ail sans coloration pendant 2 minutes.

Ajouter la boite de pulpe de tomate (ou les tomates fraiches épluchées), le basilic, du sel et
du poivre, baisser le feu, et laisser mijoter une vingtaine de minutes.

Godter la sauce, rectifier 'assaisonnement, bien égoutter les blettes et ajouter-les avec le
persil.

Remuer, réchauffer ensemble 5 minutes et server.
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