Les Carnets de Miss Diane
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	PETITS CONCOMBRES 
LIBANAIS MARINÉS


Rendement : 1 bocal de 0,75 litre ou 3 bocaux de 250 ml

· 1 ½ tasse d'eau (375 ml)

· 1  ½ tasse de vinaigre blanc (375 ml)

· 1 ½ tasse de sucre blanc (300 g)

· 1 c. à thé de sel

· 1 c. à thé de piments forts broyés

· 9 petits concombres libanais

Dans une casserole, porter à ébullition tous les ingrédients à l'exception des concombres.

Trancher finement les concombres à la mandoline et les ajouter au liquide dans la casserole. Retirer celle-ci du feu. Couvrir et laisser macérer 1 heure. À l’aide d’une cuillère trouée, déposer les cornichons dans le ou les bocaux. Verser le liquide sur les cornichons jusqu’à ½ pouce (1 cm) du bord. Il restera probablement du liquide. Mettre le couvercle pendant que les cornichons sont encore chauds pour permettre de faire le vide en refroidissant.

Ces petits concombres se dégustent très bien en accompagnement, dans un sandwich, ou mieux, dans un hamburger. Pour les connaisseurs, leur goût s'apparente beaucoup aux "bread & butter"; ils sont croquants, légèrement piquants et vraiment délicieux. 
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