
Tartinade de tomates 
de cuisine VG de Sylviane

pour 1 bol

épépiner et faire sécher 1 kg de tomates a chair ferme coupées en 2 
sur du papier sulfurisé et assaisonner de
sel – poivre
1 pincée de sucre
huile d'olive
basilic – romarin – thym
pendant 2 heures à environ 170°

Laisser refroidir et mixer avec
2 gousses d'ail
100 gr de graines de tournesol
1 zeste de citron
100 gr de parmesan
1 petit bouquet de menthe
sel et poivre
huile d'olive

réserver au frais


