Olivtarte
med rodlok

Detta behovs

2 rodlokar, ca 400 gram
2 vitloksklyftor
olivolja

3 msk balsamvinéger
3 msk strosocker

2 lagerblad

7 kvistar férs timjan
7 raka sardellfiléer
500 gram smordeg
25 svarta oliver

1 4gg for pensling

Gor sa hir.

Sétt ugnen pa 200 grader.

Skala och dela rédlSken mitt itu och skiva den, finhacka vitloken och friis detta i het panna
med olivolja utan att den tar férg. Nér loken har mjuknat tillsétt vindger, socker, lagerblad och
timjan.

Lat 16ken puttra ett tag pa ligre véirma, sé att sockret karamelliseras och vitskan i 16ken steks
ur. Total stektid for I6ken &r ca 25 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Dela sardellfiléerna i mindre bitar.

Lagg smordegen pé plat téckt av bakplatspapper. Bred ut lokmassan pa smérdegen och ligg
pé sardellbitar och oliver. Vik upp en liten kant av smordegen ochpensla den med uppvispat
agg.

Griddda i 200 grader ca 10 minuter.

Skir i bitar och garnera med en kvist timjan.



