Crumble à la tomate

Prenez de belles tomates un peu mûres, (celles qui sont ovales, que l’on nomme les pendelottes ou les roma), pelez les, coupez les et mettez les à fondre dans un peu d’huile, pas trop longtemps, salez poivrez, un peu d’ail, du basilic si c’est la saison.

Pendant ce temps préparez la pâte : 80gr de farine, 60gr de parmesan râpé, 4 cuillères à soupe d’huile un peu de sel.

Mélangez le tout. Huilez un plat allant au four, versez les tomates et recouvrez les de la pâte. Enfournez dans un four préchauffé et laissez cuire 30 minutes tout en surveillant de temps en temps.
