CITRONS CONFITS A L'HUILE

  500g de citrons

  Huile d'olive

  4 càs de sel

Laver et sécher les citrons.

Les couper en rondelles d'environ ½ cm d'épaisseur.

Mettre dans une passoire sur pieds, saupoudrer de sel.

Mettre à dégorger 12 heures.

Essuyer les citrons avec une feuille de papier absorbant.

Ranger par couches dans un bocal  et recouvrir d'huile.

(le plus dur est de trouver la bonne taille de bocal, pour que les citrons soient bien recouverts par l'huile).

Attendre une bonne semaine avant de consommer:  poulet aux citrons, tajines, dorade au four.. et bien sûr utiliser l'huile (en mélange avec une autre huile car elle a un fort goût de citron, à tester).

Important: les citrons doivent toujours être sous l'huile.

