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b 600g de Fanine f
b 2 boites ( ¥00g ) de then
’ W § bolte de tomates concentrées
Y D 8 eauds
D § bouguet de perslh
o pelionens weRt @ Wy Tege
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t@mmc«l«d‘% casse les aeuls et
incorpore [ cuilere a cafe de sel. Sfoute

le sachet de lewunre et mélange bien. En attendant que la pate repose...
Ensuite, vernse le lait. Fais fondre le
beurre et incorpore-le au mélange. l Powr la farnce :
Soute progressivement la fanine e, Verse les 2 boites de thon dans (o
x lorsque la pate commence & se foumer, poéle. Sfoute le persil selon tes
utilise tes mains powr la pétrin (ou un préferences. Sssaisonne avee du sel,
1060t patissier). du poire, ete., puis incorpore ¥
cuilleres a soupe de puree de tomate

au thon.

n ‘ Powr la Sauce Oignons Jomates:
Epluchez les Oignonas, et les coupez en dés. .*. t:eu.‘/%epmaon
RNans une Poéle chaude, versez Lhuile et Pouwr commencer la préparation, foumez
ajoutez les Oignons. Jout de suite aprés de petites boules avec vos mains, puis

ajoutez 2 cuillenes a soupe de tomate étalez-les por ganin la pate.
| concentré et bien mélanger. Sssaisonnez Slhernativement, vous pouvez étaler la
avec du sel, du poiune, 2 cubes de Kub or pate sur une table et la découper en
et toutes les épices que vous souhaitez. cariés denviron 10 em de céte.
Aprés § min de cuisson qjoutez 25cl d’eans 2
N et laissez cuire encore pendant 10min. . mmgénéjze‘mphwéedefm
€t Voida vobre Sauce pout dégusier vos et déposez-la au centre de la petite §
Pastels est Préte J! boule de pate que vous venez G

d'étalen.
Enasuite, refermez la pate sun elle-
)\ méme & Laide dune fourchette pour §
‘ foxmer des pastelles. k
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fiémir dans Lhuile pendant un minimum de 2. & 3 minutes, jusqu'a ce |
qu'elles soient dorées. /EGAL\ N
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