Macaroni a la provencgale

400 g de macaroni, 4 tomates, 1 c a soupe de concentré de tomates, 1 gros oignon, 2 échalotes, 2 gousses

d'ail, 1 pincée de thym, de laurier, de romarin, de sauge, de basilic, 2 verres de vin blanc, 2 c a soupe d'huile,
un peu de persil haché.

Faire revenir |'oignon et les échalotes hachés dans de I'huile. Y ajouter I'ail haché. Mouiller avec le vin blanc.
Incorporer les tomates pelées et concassées, le concentré de tomates, le thym, le laurier, le basilic, le romarin
et la sauge. Laisser cuire.

D'autre part, faire cuire les macaroni a I'eau bouillante salée. Les égoutter. Les dresser sur le plat de service et
verser la sauce au centre. Garnir de persil haché.
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