TAPENADE NOIRE

Une belle recette trouvée sur Marmiton qui nous a régalés. Ma Maman nous ayant donnés de belles olives noires de Nyons mais en trop grande quantité, c'était une excellente idée de les transformer en tapenade.
Pour 2 pots
Préparation : 15 minutes
Matériel : un mixeur
Ingrédients :
- 250 g d'olives noires dénoyautées
- 6 filets d'anchois à l'huile
- 3 cuillères à café de câpres au vinaigre
- 1 gousse d'ail
- 10 cl d'huile d'olive
Peler la gousse d'ail. Égoutter les filets d'anchois. Égoutter les câpres.

Mettre olives, anchois, ail et câpres dans le bol du robot mixeur.
Mixer fin et ajouter l'huile d'olive en filet pour obtenir une pâte souple.
Déguster sur du pain grillé !
Conserver au frais.
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