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Tomat-tarte tatin

Tomat-terte tatin ar nagot for alla tomatalskare dar ute. Med massa harliga tomater, vitlok och
balsamico pa en frasig smordegsbotten blir det inte annat dn gott. Lat den svalna nagot och at
den med handerna - mums, mums, mums!

6-8 sma portioner
Tillagningstid ca 45 minuter

Ingredienser

Gor sahar
1.

8.

1 st kylt smordegsark

500 g sma plommontomater

4 vitloksklyftor

2 msk olivolja

1 msk crema di balsamico

2 tsk torkade provensalska orter

1 nypa socker

Flingsalt och nymald svartpeppar
Lite farsk timjan till dekoration

Satt ugnen pa 200 grader.

. Tafram en gjutjarnspanna som tal ugnsvarme. Skar ut en cirkel av smoérdegen som ar lika stor som

pannan.

Skala vitloksklyftorna och halvera dem pa langden. Hetta upp oljan i pannan och fras vitkdken
hastigt sa att den far lite farg. Ta upp vitloken och lagg den at sidan.

Lagg tomaterna i pannan och Iat dem frasa cirka 1 minut. Hall pa balsamico, orter, lite socker och
rejalt med salt och svartpeppar. Fordela de frasta vitloksklyftorna Gver.

Ta pannan fran varmen och lagg pa smordegen. Tryck ner kanterna langs pannans insida och stick
sma hal med en vass kniv har och dar.

Gradda i cirka 15 minuter tills degen fatt fin farg. Ta ut pannan och I3t svalna cirka 10 minuter. Om
det bildats mycket vatska fran tomaterna sa forsok halla bort det mesta.

Satt en stor tallrik ovanpa och vand hastigt upp och ner. Garnera med timjan och stré eventuellt
over lite flingsalt.

Avnjut med ett glas vitt vin.
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