Ingrédients

2 kg de tomates mres bio
100 g de sucre blond de canne
4 cuilleres a soupe de thym frais effeuillé
1 cuillere a café de piment d’Espelette en
poudre
huile d’olive vierge
sel

Préparation : 30 minutes

. .-}/-7 Cuisson : 30 minutes
P(épaf a’(_\Or\S (Pour un bocal de 500 g)

Stérilisez un bocal fermant hermétiquement en le plongeant dans de I'eau
bouillante, puis retournez-le sur un linge propre. Préchauffez le four 4 150 °C (th. 5).
Lavez, équeutez, pelez puis coupez les tomates en deux. Otez les

pépins, et posez les 1/2 tomates sur la plagque du four recouverte de papier
sulfurisé, coté peau contre la plaque.

Saupoudrez de sucre, de thym effeuillé et lavé, d’'un peu de sel et de piment
d’Espelette.

Laissez confire doucement les tomates pendant 30 minutes, jusqu’a ce qu’elles
soient translucides.

A la sortie de four, rangez-les en les tassant légérement dans le bocal et versez
de I'huile d’olive jusqu’a 1 cm du bord. Bouchez et réservez au frais au
réfrigérateur. Vous pouvez garder ces tomates au frais pendant 1 mois.

https://www.detentejardin.com/plantes/legumes-et-potager/recette-les-tomates-confites-4899




