
Olive en saumure

P a r  L a  P o p o t t e  s a n s  c h i c h i s

Ingrédients

3 kg d'olive

300 g de sel

3 l d'eau

Aromates (laurier,thym,coriandre,...)



Préparation des olives

 

Je ne sais pas si vous avez déjà goûté des olives directement cueillies mais

c'est imonde ! D'une amertume ! 

Elles ne sont consommables qu'après préparation, il va falloir les

désamérisées.

Pour cela mettre les olives dans de l’eau fraîche en changeant celle-ci

chaque jour, laissez tremper les fruits env. 7 à 10 j.

Pour accélérer le processus piquer vos olives.

 

Préparation de la saumure

 

Faire bouillir 3 litres d'eau avec 300 g de sel et ajouter à cette 

préparation selon vos goûts quelques clous de girofle, des graines de 

coriandre, du thym, des feuilles de laurier, du fenouil…

 

Préparation des olives à la conservation en saumure

 

Egouttez et sécher les olives avec un torchon propre et les disposer 

dans des bocaux propres et ébouillantés qui peuvent se fermer 

hermétiquement.

Laisser refroidir et recouvrir les olives de cette saumure.

Fermer et conserver à l'abri de la lumière. Patienter 2-3 semaines.

Avant de consommer votre conserve d’olives en saumure, les rincer à l'eau

courante.

Vous pouvez également les préparez avec u peu d'huile d'olive et d'herbes

de provence avant de les servir.


