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|ngrédients

2 kilogrammes de tomates roma

2 décilitres d'huile d'olive

gousse ail

herbes fraiches (thym, laurier, origan, romarin)
sel de mer

poivre

M éthode de préparation

1 . Coupez lestomates en deux dansle sensde lalongueur, et disposez-les cote a cote sur 1 ou 2
plaques de cuisson.
Arrosez d'un filet d'huiled'olive.

2 . Placez dansun four préchaufféa 100 °C. Laissez |a porte entrouverte (utilisez
éventuellement le manche d'une cuillére en bois), et laissez sécher 1 a 2 heures. Veillez a ce
gue lestomates ne sechent pastrop ni ne bralent.

3. Laissezlestomates séchéesrefroidir, puistransférez-les dans deux bocaux en verre avec de
I'ail, des herbes, du sel marin et du poivre.

A . Recouvrezd'huiled olive. Fermez les pots.
Cestomates séchées se conservent 1 semaine au réfrigérateur.



