Conserves de sardines

recette d'un marin-pécheur de ST gilles

« Vider et ététer les sardines (de préférence des petites sardines)

« tremper dans une saumure pendant 2 minutes (recette saumure bas de page)
« disposer sur une leche-fritte

« cuire au four 8 minutes a 120°

« Mmettre en pots (pour stérilisation)

« ajouter des aromates (citron, laurier, piment de Cayenne etc... suivant goQt)
« remplir le pot de bonne huile d'olive

« stériliser pendant 2 heures ou 40 minutes a l'autocuiseur

Conserver pendant 1 an avant dégustation
Saumure =
eau froide + 1 pomme de terre

ajouter du sel jusqu’a flottaison de la pomme de terre ( en remuant avec une
cuillere)

Par expérience avec de la patience = résultat excellent

Bernard PUEL



