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OLIVES VERTES en saumure
Ingrédients
· olives à conserves de bonnes tailles et saines. Ne pas mélanger les variétés 

· sel : 2 c à soupe bombées par volume d’1 litre 
soit 
56 g pour un bocal d'un litre 
42 g  pour 3/4 
28  g pour 1/2 

· eau 
1. Remplir entièrement les bocaux avec les olives en les tassant sans les abîmer ou les écraser. 
2. Verser sur le dessus la quantité de gros sel nécessaire.
3. Faire tiédir de l'eau et la verser sur le sel et les olives afin de remplir le bocal quasiment à ras.
4. Mettre impérativement un joint neuf et fermer.
5. Etiqueter et déposer vos bocaux dans un endroit sombre et tempéré.
6. Attendre minimum 11 mois pour apprêter et consommer.
L’an prochain, il faudra :

Lors de l'ouverture du bocal il se produit un petit dégagement gazeux.Vous pouvez alors transvaser vos olives au fur et à mesure de votre consommation, dans un autre bocal que vous garderez au frais , cela évitera un ramollissement 
Vous pouvez aussi les apprêter avec des herbes et de l'huile d'olive
Exemple : ail, thym, sarriette et huile d'olive ou bien : eau fraîche, graines et bâtonnets d'aneth sauvage , sarriette fraîche.
Laisser macérer une semaine avant de servir
http://mamyalys.canalblog.com/
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