
HERBES SALÉES 
 
Les herbes salées sont un assaisonnement traditionnel québécois souvent utilisé dans des soupes et ragoûts.  
Les ménagères les préparaient avec ce qu’elles avaient sous la main à la fin de la saison des récoltes.  
Conservées au sel et gardées au froid, elles pourraient durer jusqu’à six mois.    
 
Nettoyer les herbes (persil, ciboulette, basilic, sarriette, etc.) et les couper finement au couteau.  Ajouter une 
carotte et un oignon finement hachés.   Mettre une couche de sel au fond d’un bocal stérilisé, ajouter une 
couche d’herbes, puis une autre couche de sel, jusqu’à ce que le bocal soit rempli.   Fermer et réfrigérer 15 
jours en remuant doucement chaque jour.   Après 15 jours, enlever le liquide accumulé.   Gardées au froid, 
elles se conserveront pendant des semaines.       
 
Une autre façon de faire est de tout mélanger dans bol pour mieux mettre les herbes en contact avec le sel.  
Transférer le mélange dans un bocal et couvrir avec une dernière couche de sel.   Le volume des herbes se 
réduira sensiblement au fur et à mesure que le sel fera sortir l’eau des ingrédients.   
  


