Mad

Syltede
lomalter
med ska-
lottelog

og krydder-
urter

Tid: 20 minutter
Bagetid: 3timer
Maengde: 1stort glas

N&r man sylter tomater,
er det neermest som at
putte sommeren paglas,
fordi bagningen intensi-
verer tomatsmagen. De
syltede tomater kan hol-
de sig en uges tid pa kgl
og smager fantastisk i sa-
later, pa pizza og som til-
behgrtil fisk og ked.

% 2kg daddeltomater

* 3skalottelgg

++ 4fed hvidlgg

% gkviste rosmarin

#% 4 kviste timian

* 4 kviste oregano

* Ca. %5l olivenolie

# Salt og friskkveernet
peber

# Olivenolie

1. Teend ovnen pa 100°,
Skyl daddeltomaterne,
og skaer demi halve. Pil
skalottelgg og hvidlggs-
fed, oghak begge dele
fint.

2. Bland daddeltomater-
ne med de hakkedelggi
en skal. Hak rosmarin, ti-
mian og oreganc fint.
Vend tomaterne med de TIpP!

hakkede krydderurter og Opbevar dine tomater i en skl pa kokkenbordet. Undg&at
1dlolivenclie. lzzgge demikgleskabet - her mister de smag og far kgleskader i form af
3. Fordel tomatblandin- blgde punkter, som fér toraterne il at ridne hurtigere.
genien bradepande eller
i et stort ovnfast fad, og
krydr med salt og peber.
Bagtomaterneiovneni
cirka ztimer.

4. Heeld de syltede toma-
teriet stort patentglas,
og hzeld olivenolie over,
til det deekker. Opbevar
glassetikgleskabet.
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