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    Introduction


    Bocaux gourmands, jolis bocaux…


    Loin des boîtes de conserve préparées en quantité par nos grand-mères à la saison où vergers et potagers regorgeaient de fruits et de légumes, puis rangées à la cave ou au fond des placards, les bocaux s’alignent aujourd’hui sur nos étagères, offerts au plaisir des yeux avant même d’être ouverts. Tomates et poivrons d’un marché d’été, champignons des promenades d’automne, fromages de la ferme, fruits gorgés de soleil ou condiments aux épices exotiques à faire découvrir aux amis prolongent le souvenir de bons moments et en promettent d’autres.


    Vous trouverez autant de plaisir à faire beau qu’à faire bon.


    Avant de les remplir, apportez votre touche personnelle au choix des bocaux. La stérilisation n’étant pas toujours indispensable, pensez à récupérer ou à chiner de jolies bouteilles et de beaux flacons, des pots et des bocaux anciens, autant que les dernières créations des fabricants.


    Préparer sera votre second plaisir, toutes ces recettes étant simples et tout à fait originales.


    Alors, allez vite garnir votre panier de produits et d’épices choisis pour composer le plus beau et le plus savoureux des garde-manger !


  

		Délices à déguster


	

		Tapenade


				Ce sont les câpres, tapeno en provençal, qui ont donné leur nom à cette sauce. Si vous la faites avec des olives vertes, mettez un peu moins d'anchois et ajoutez 60 à 80 g d'amandes effilées. Mixez un peu plus longtemps pour obtenir une pâte bien lisse.


		

			Pour 2 bocaux de 20 cl


		


		

			8 filets d'anchois à l'huile ou au sel – 300 g d'olives noires dénoyautées – 2 ou 3 cuill. à soupe d'olives noires à la grecque, dénoyautées (selon le goût) – 1 gousse d'ail (facultatif) – 1 cuill. à soupe de jus de citron – 1 cuill. à soupe très pleine de câpres fines, avec leur vinaigre – 5 à 10 cl d'huile d'olive


		


		

				
• Si vous utilisez des anchois au sel, faites-les tremper 30 minutes dans un bol d'eau froide. Ouvrez-les avec les doigts, retirez l'arête centrale puis épongez les filets un à un avec du papier absorbant.


 				
• Épluchez la gousse d'ail, coupez-la en deux et retirez le germe.


 				
• Réunissez toutes les olives dans le bol d'un robot électrique et broyez-les d'abord sommairement en donnant quelques impulsions.


 				
• Ajoutez les câpres, les anchois, la gousse d'ail et le jus de citron. Continuez à mixer 2 ou 3 minutes, en versant l'huile d'olive en filet, jusqu'à l'obtention d'une purée épaisse et onctueuse.


 				
• Mettez en bocaux. Recouvrez la surface d'une fine pellicule d'huile d'olive, fermez hermétiquement et mettez au réfrigérateur.


  		


		

			
Astuce : Conservation : plusieurs semaines au frais. Stérilisation possible. 
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		Artichauts poivrade à l'huile


				S'ils sont vraiment très petits, laissez les artichauts entiers. Au contraire, retirez éventuellement le foin des plus gros à la petite cuillère. Vous pouvez préparer de la même manière des fonds de gros artichauts taillés en lamelles épaisses.


		

			Pour 1 bocal de 75 cl à 1 l


		


		

			12 petits artichauts poivrade – Le jus de 1 citron – 50 cl d'huile d'olive environ – 10 cl de vinaigre de vin blanc – 1/2 cuill. à soupe de sel


		


		

				
• Versez 1 l d'eau froide et le jus de citron dans un saladier.


 				
• Retirez largement toutes les feuilles dures des artichauts, puis recoupez nettement autour du cœur avec un petit couteau tranchant. Coupez la queue en laissant 1 ou 2 cm de tige et le haut des feuilles aux deux tiers de la hauteur.


 				
• Coupez les artichauts en deux ou en quatre selon leur taille et plongez-les au fur et à mesure dans l'eau citronnée.


 				
• Faites bouillir 1 l d'eau avec le vinaigre et le sel.


 				
• Égouttez les artichauts, plongez-les dans l'eau bouillante et faites-les cuire 10 minutes à petite ébullition. Sortez-les avec une écumoire, étalez-les sur un linge et laissez-les refroidir complètement.


 				
• Remplissez le bocal alternativement de petits artichauts et d'huile d'olive. Recouvrez bien d'huile, fermez le bocal et placez-le dans un endroit frais. Attendez 8 jours avant de consommer.
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