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| Nettoyer les poivrons, les couper en Z, enlever les
pépins, 1€ nettoyer de nouveau ef les débiter en
pettts morceaux.
2. Foire chauffer un fond dhuile dolive dans une
cocoffe & feu moyen et verser les poivrons dessus.
Remuer ef faire revenir jusqua ce que les poivrons
soient fendres. Remuer de femps en femps. :
3. Eplucher les oignons® et les couper en pefits
morceaux. Les ajouter aux poivrons ef les faire
revenir jusqua ce qulls soient fransiucides.

. 4. Laver les tomates ef les débirer en pefits morceaux. -

b. Quand les povrons ef les oignons sont fendres,
ojoufer les tomates ef le bouguet garni.
b. Loaisser mioter o feu doux. Ce plat benéficie dune

longue cuisson. || pourra meme éfre meileur réchauffe

le lendemain. Compter une bonne heure de cuisson,
mais cefte derniere peur €fre prolongée, jusqua
obtenic le golt et la consistance sounaitée.

¢ 1 Une fois cut, enlever le bouguet garni ef
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