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[etite tarte aur lomates certses coyéf@

[ngrédients pour une tartelette de 20cm de diameétre (pour une grande tarte,

doublez les quantités) :

Pour les tomates confites :

250g de tomates cerises

gousses d'ail

[S21\S)

c. a soupe de sucre en poudre
2 branches de thym

3 feuilles de laurier
sel

poivre

huile d'olive

Pour la pate

150g de farine

30ml d'huile d'olive

1/3 de c. a café de levure
1/3 de c. a café de sel

eau froide

de la moutarde a I'ancienne
des herbes de Provence, un citron (facultatifs)

Poser les tomates apres les avoir rincées dans une grande pocle ou dans un
wok. Ajouter les herbes et les gousses d'ail (dégermées et coupées en 4).
Saler, poivre. Ajouter le sucre.

Arroser généreusement d'huile d'olive.

Cuire 30 minutes a feu moyen et a couvert.

Pendant ce temps, ptéparer la pite. Préchauffer le four a 180°.

Meélanger la farine, le sel et la levure. Ajouter I'huile d'olive, commencer 2
mélanger. Verser de I'eau froide de maniére a obtenir une pate souple, non
collante.

Etaler la pite, rabattre les bords (ou étaler la pate dans un moule de 20cm de
diametre).

Précuire la pate pendant 10 a 20 minutes : la pate doit déja commencer a dorer.

Etaler de la moutarde 4 'ancienne sur le fond de la tarte (la quantité dépend
des gouts de chacun...).

A lside d'une écumoire, placer les tomates cerises confites sur la tarte.
Enfourner 5 minutes.

Parsemer la tarte d'herbes de Provence et d'un filet de jus de citron. Servir.
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