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L HACHET LAlL Er L£g OIGNONS. FAITES REVENIR LES OIGNONS ET LES POIVRONS JUSQU'A cE quE LES

3 SAlE lfGEREMEHT. POIVREL, PIMENTEZ 7 LAISSEZ CUIRE A FEy poyy JUSQUA CF QuE L JUS DES

OIGNONS DORENT. AJOUTEZ LAIL
LAISSEZ QUELQUES MINUTES PUIS AJOUTET LEg TOMATES.

TOMATES AIT QUASIMENT ispaRy,
AJOUTEL LES OLIVES ueLqug MINUTES AVANT LA FiN.
LAISSET TIEDIR. FAIRE DES peirs ROND DE PATE FEuILLETEE
ETALET LE M ELangE OIGNONS TOMATES PoIvRONS yp LA BORDURE DE LA PATE
DISPOSET PAR DESSUS LES SARDINES EN ETOILE, PUIS LES Hepgs AROMATIQUES CHOJS)Es

LAISSER CUIRE 30MN THERMOSTAT 7.

~

FAITES ATTENTION A CE quE LA PATE NE BR{LE pag.
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https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Fiches-cuisine/Tous-les-themes/Tomates
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/tomate
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/oignon
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/ail
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/sardine
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/pate
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/olive
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/piment

