POUR EN SAVOIR PLUS

A propos de la recette des sardines crues au gros sel

v’ Prendre des sardines trés fraiches, non écaillées et non vidées.

v' Dans une terrine, mettre alternativement des couches de gros sel et des couches de sardines.

v Recouvrir la derniére couche de sardines d'une épaisse couche de sel.

v Mettre la terrine au frais pendant 2 jours, le temps que le sel cuise les sardines.

v" Avant de les consommer, apres avoir sorti du sel les sardines, les vider, enlever les tétes et les
peaux.

Ainsi “cuites" dans le sel, servir les sardines sur un bon pain (tres) largement beurré accompagnées

d'un bon cidre de Pen Ar Ster-Doélan.
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