Gingembre mariné
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Ingrédients :
· 100 g de gingembre frais
· 1 c à c de sel fin

· 100 ml de vinaigre de riz 

· 50 g de sucre

Peler le gingembre et le trancher le plus fin possible. Faire chauffer 1/2 litre d’eau, plonger les lamelles de gingembre et laisser bouillir 5 min. Egoutter, saupoudrer de sel fin. Chauffer le sucre et le vinaigre de riz en remuant, puis laisser refroidir. Secouer les lamelles de gingembre pour ôter le surplus de sel, les disposer dans un bocal et verser le vinaigre sucré. Fermer le bocal et réserver au frais 24 heures avant de consommer. Se conserve 1 mois environ au réfrigérateur.
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