
Tomates cerises lactofermentées
de cuisine VG de Sylviane

pour 1 bocal type « le parfait »

remplir de tomates cerises préalablement bien lavées et piquées 5 x à 
l'aide d'un cure-dent,
ajouter quelques gousses d'ail ainsi que de feuilles de basilic propres

préparer une saumure dans la proportion suivante :
dans 1 litre d'eau non chlorée, ajouter 30 gr de sel de mer brut, 
délayer et verser dans le bocal, mettre un poids sur les tomates 
(elles ne doivent pas émerger du liquide)

fermer le bocal et le ranger dans un endroit sec, plutôt sombre, à 
température ambiante,
ouvrir doucement tous les jours afin de laisser sortir le gaz de 
fermentation et refermer,
laisser fermenter pendant 3 semaines au minimum,

une fois que le bocal est ouvert, le garder au réfrigérateur


