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INGREDIENTS

» Ail, une demi gousse

» Persil, 2 ou 3 poignées

» Anchois, 2 filets

» Olives sans noyaux,4 ou 5

> Capres, une cuillerée

» Sel

» Vinaigre (facultatif)

> Huile dolive

» Herbes aromatiques au plaisir: ciboulette, romarin, thym, laurier, sauge,
basilic, fenouil sauvage
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TEMPS DE PREPARATION
Temps de préparation: 20 min

PROCEDURE

Laver et nettoyer les herbes aromatiques.

Mettre tous les ingrédients dans le mixer et mixer jusqu’a obtenir une créme dense. Régulariser
d’huile dolive au plaisir.

Si vous ne consommer pas la sauce tout de suite, la conserver pour quelques jours dans le frigo
dans un pot en verre.
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