Marinerade soltorkade tomater

Marinerade soltorkade tomater

Marinerade soltorkade tomater — kanske ar det fel att kalla
dem soltorkade, da de &r gjorda i ugnen. Men fragan &r hur
soltorkade i1 solen tomaterna vi koper 1 burk i affaren ar? Hur
som helst! Egengjorda soltorkade tomater blir hundra ganger
godare an de du koper i affar och du kan smaksatta dem med vad
som passar dig.

Ingredienser for 1 burk (ca 4 dl)
1 kg tomater

En nypa havssalt

Vitlok

3 dl olivolja

Oregano och Rosmarin

Gor sa har

1. Sk6lj och halvera tomaterna. Lagg ett bakplatspapper pa en
plat och rada upp tomathalvorna med snittytan uppat. Smula
over havssalt

2. Stall in platen langst ner i ugnen i ca 125°C i cirka 3
timmar och glanta lite pa ungsluckan. Nagga snittytan med en
gaffel efter halva tiden — da rinner saften ur lattare. Hall
koll pa tomaterna sa att de inte blir brdnda. Tiden i ugnen
varierar beroende pa vilken ugn du har och hur stor tomaterna
ar.

3. Lat tomaterna svalna och ldgg sedan ner dem i en glasburk
med lock. Skala och halvera vitloksklyftorna och fdordela ut i
burken. Ha i farsk rosmarin och oregano . S1a pa olja sa det
tacker och satt pa locket. Forvara i kylskapet


http://recept.herbalstore.se/marinerade-soltorkade-tomater/

