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DESSALURE

“‘DELASSAGE” DES OLIVES

Voir aussi la dessalure des salaisons sur la fithieeng commerce ss”

Manger des olives pour les “sans sel” n'est pasipteset il faut bien ajouter que, méme pour ceuix g
ont la chance de pouvoir manger du sel, en mangersmest méme une trés bonne chose !!

INGREDIENTS

olives (note 1) lait (note 2)
huile d’olives (note 3) oignons doux
poudre de Perlimpimpin piquant LVC

grains de “poivre “s” divers (voir fiches “POIVRE®t “poivre s et piquant”)

+ des branchettes séches de fenouil, de thym voie thurier selon votre “fortune” du jardin :
elles serviront de “passoire” et en plus elles panmeront les olives

METHODE

LE MATIN:
Mettez vos branchettes seches de fenouil, de taotede thym séchées de facon a faire un genre de
“grille lache ” assez épaisse sur tout le fond @lat creux .

Lavez et laissez vos olives quelques instants dagau bouillante . Séchez-les

Posez vos olives sur la premiere “grille” de braagds. Refaites une “grille” de branchettes entse le
couches de fruits . Et ainsi de suite jusqu’a @aent des branchages et des fruits

Faites tiédir le lait (50, 55°)

Pour le moment cela fait donc des “trous” entrefiets. C’est parfait . Cela va vous permettrevdeser
le lait doucement pour qu’il puisse bien circulatre les fruits. Le sel va “exsuder” des fruitssvde lait
Aussi, le lait “saumuré” étant plus lourd, va “toenbvers le fond du plat : (donc il entraine le)sel

PLUS TARD

Coincez bien soigneusement votre “montage” pouil aqné bouge pas en appuyant un couvercle en
silicone ou une assiette par exemple. Pour égoldtigit (saumuré maintenant) tenez soigneuseneent |
“couvercle’en penchant le plat au dessus de I'ép@rr le vider . Bien “essorer” en secouant . Essuy
les fruits soigneusement dans un linge

Et recommencez votre montage” avec de nouvelleshgdtes et vos fruits

Ebouillanter les olives , puis bain de “lait” maigec du lait froid cette fois . Mettez au frais

LE SOIR
“Essorez” & nouveau les fruits. Ebouillanter -->spoain de “lait” mais avec du lait froid encoreetibz
au frais

AVANT DE VOUS COUCHER
Couper en tranches plus ou moins fines a votre, gi#g oignons doux (rouges ou banane, etc... ) .
Ebouillanter-les .
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Puis mettre une couche au fond d’'une terrine . idethe couche d’ olives et disséminez vos grdns
poivre (s) ou en “mignonnette”. Si vous préférezpas trouver de graines mettez du “piquant ldieiei
chouette”.

N B : Tout simplement :vous pouvez utiliser un aagpices” de LVC : mettez vos poudres d’épices . et
roulez-y vos olives bien séchées .

Alternez couches d’oignons ébouillantés et oliyaisées

Couvrez d’huile d’'olives (voir note 2) et vérifigr’elle descend bien et circule entre les fruislternez
une couche d’olives et les aromates .

Ainsi de suite

Et recouvrilargement d’huile (note 2) que vous faites bien circulertpat entres les fruits

SERVICE :
Vous pourrez les servir tels quels et bien stutéiser pour la cuisine, de sauces etc...

SI VOUS FAITES UN PRELEVEMENT PARTIEL , POUR EVITIR L OXYDATION
N’'OUBLIEZ PAS DE RECOUVRIR LARGEMENT D'HUILE

NOTES TECHNIQUES

(Note 1) Les olives que vous pouvez utiliser sont :

soit des olives vertes du commerce bien sr maisgzea utiliser celles de la recette des olives de
LVC (fiche OLIVES SS LA CENDRE) qui sont elles au$seu salées” que possible ! Vous pourrez
appliguer les mémes méthodes dans tous les cas

soit des olives noires(mQres) . Prenez de préférates olives “a la grecque” (elles sont
conservées sous l'huile(apres salaison!) certes o'¥@$t moins dangereux (et plus godteux) queselte
saumure. Vous les faites bien bouillir quelquesainisavant les traitements et vous aurez un rédvés
correct
TOUTEFOIS ne mélangez pas les deux olives trofgrdiites de structures dans la méme contenant
Traitez-les séparément

(Note 2)

J'ai ici choisi I'huile d'olives qui va parfaitemepour votre technique . Mais vous pouvez parfagieim
utiliser une huile neutre (colza, tournesol etg)ssprobléme . Il faut juste que ca “circule “ bjgertout
pour pouvoir se conserver dans un bocal étancifrégau

NOTES DIETETIQUES
Pour les sans sucre” tout va bien
Pour les “sans gluten” pas de probleme non plus

Pour les “sans sel” , nous avons vu le problemelaanla recette . Tant que la quantité sera juste p
“donner du godt” ce n’est certes pas “régime” maest quand méme trés “édulcoré” par rapport a
I'original ....

Pour les “sans gras” I'huile de conservation edisipensable ... et les olives en contiennent pacipe .

Si ce déssalage est destiné a un usage dans kuBkhrecouvrez de bon “fraichet” maison 0% de M.G
bien battu ( voir avec du yaourt |a aussi 0% de M.Gpices et aromates comme les autres mais NE
CONSERVEZ PAS !l Bon d’accord c’est pas pareil smabus vous rappelez ma formule :

Et puis vous connaissez ma formule :
ON FE CA KOI KON PEU AV E CA KOI KON A
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