Faux Filet a la provencale
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Ingrédients Préparation

600g de faux-filet 1 Couper les tomates en dés. Epépinez les poivrons et coupez-les en
(4 tranches) fines laniéres. Epluchez 1’ail et les oignons, les émincer finement et
500g de tomates Séparément_

2 poivrons verts 2 Faire chauffer I’huile dans une poéle antiadhésive et y faire dorer les
2 oignons 0ignons.

1 cuillere a soupe 3 Ajoutez les tomates et faites cuire a feu doux pendant 5 minutes.
d’huile d’olive 4 Ajoutez enfin les poivrons, sel, poivre et ail. Remuez et laissez cuire
1 gousse d’ail 20 minutes a feu doux.

Sel, poivre 5 Dans une seconde poéle antiadhésive, saisir la viande sur toutes ses

faces, a feu vif, sans ajout de matiere grasse.

6 Versez la garniture de 1égumes sur la viande, réduire le feu et laissez
chauffer le tout encore 2 minutes.

7 Servez aussitot.
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