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Preparate la salamoia nel seguente modo:

versate dell’acqua in una bacinella, mettete un uovo ( lavato accuratamente) nell’acqua, aggiungete del sale fino a quando l’uovo non sale in superficie. Sistemate le olive in un contenitore di vetro, versate la salamoia fino a coprire le olive  e aggiungere a piacere semi di finocchio selvatico, foglie di alloro, peperoncino e qualche spicchio di aglio. 

Coprite il tutto con un panno. Dopo tre mesi le olive sono pronte per il consumo, ma si mantengono in ottimo stato,nella salamoia, per un intero anno.


Si mettono in un recipiente e si salano. Dopo qualche settimana si lavano con acqua tiepida e si fanno asciugare. Si aromatizzano con olio, aglio, origano, peperoncino e aceto.

Dopo alcuni giorni si possono mangiare.


Lavate, asciugate le olive e schiacciatele leggermente con il batticarne, schiacciate leggermente anche gli spicchi di aglio lasciando però i pezzi uniti al gambo.

Lavate le foglie di menta e un rametto di rosmarino tenendo di questo solo le fogliette. Mettete tutto in un insalatiera con origano, peperoncino,sale e olio.

Rigirate e lasciate riposare per circa due ore , poi tagliate l’aglio e disponete le olive in una ciotola adatta  per essere messa in tavola, eliminando l’olio eccedente. Servitele  fredde.


Snocciolate le olive, che dovranno essere piuttosto grosse. Mettetele in una capace terrina, copritele con acqua fredda e lasciatele macerare per una decina di giorni cambiando l’acqua due o tre volte al giorno. Scolatele molto bene e premetele leggermente una per una fra le dita, in modo da schiacciarle un poco; fatele quindi asciugare stese su uno strofinaccio e disponetele a strati in vasi di vetro, alternandole con aglio, peperoncino a pezzettini, origano, sale e una spruzzata di aceto. Premete bene le olive nei vasi servendovi di un mestolo o di un pestello di legno, eliminate il liquido che si formerà, coprite con olio d’oliva prima di chiudere ermeticamente i vasi. È importante tenere queste olive in ambiente fresco. Ma non in frigorifero come tutte le verdure conservate che si preparano in casa, vanno tenute d’occhio specie nei giorni in cui si mettono a macerare nell’acqua, per evitare la formazione di muffa.

