Recettes d’Hélène 

Tomates à la provençale 
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 il vous faut

2 tomates par personne

2 gousses d’ail

1 branche de persil

sucre

sel

poivre

huile d’olive 

________________couper les tomates en deux et tailladez le milieu de chaque avec un couteau bien aiguisé.( ne pas percer le peau si possible )

________________mettre l’huile à chauffer dans une grande poêle  ( un bon fond !!)

________________mettre les demies tomates coté chair et faire frire à feu très vif ..il faut qu’elles attrapent un peu..[image: image2.jpg]



________________quand elles sont grillées retourner les et continuer quelques minutes avec … une cuillérée de sucre en poudre 

l’ail écrasé

le sel

le poivre

le persil .haché[image: image3.jpg]


( remarquez le pot à sel deco fimo !!)

_______________préchauffer votre four  moyen

_______________mettre les tomates coté grillé vers le haut

 dans un plat à gratin ( tian ) en terre,

_______________ déglacer votre poêle avec un peu d’eau pour récupérer tous les sucs et le caramel qu’à fait le sucre, 

______________verser le sur vos tomates

mettre au four pendant ¾ d’heure en surveillant…[image: image4.jpg]



c’est un régal même quand les tomates ne sont pas de saison.
