
Tatin du soleil au balsamique 

 

 
 

(pour 2/3) 
 

3 tomates 
3 poivrons jaunes grillés et marinés 

2/3 boîte de chavrou 
10 olives noires 

1 cs de vinaigre balsamique 
2 cs d’huile d’olive 
10 g de beurre 
1 cc de sucre 

1 cs de romarin 
1 cs d’origan 

1 pâte feuilletée toute prête 
 
Dans une poêle, faites fondre le beurre avec l’huile. Ajoutez le vinaigre et le sucre, 
puis les tomates coupées en deux et les poivrons. Cuisez une vingtaine de minutes 
en retournant de temps en temps. Ajoutez les olives coupées en deux et laissez cuire 
encore 5 minutes. Parsemez des herbes, remuez quelques instants puis retirez du 
feu. 
Posez les légumes au fond d’un plat. Déposez par-dessus des morceaux de fromage 
et recouvrez de la pâte préalablement piquée à la fourchette.  
Enfournez 30 minutes dans un four préchauffé à 180 °C. 
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