Labné bi zayt : boulettes de fromage à l’huile
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Ingrédients 
Des yaourts nature et du sel
Mélanger 1 c à café de sel à 5 yaourts nature et laisser égoutter. Personnellement je le fais en grande quantité, avec 20 yaourts...

Le point de départ est le labné, ce fromage blanc libanais si doux. Le fabriquer à partir des yaourts [ 1 petite c à café de sel pour 5 yaourts ], versés dans un linge fin [ j’utilise une taie d’oreiller en coton très fin ]  au-dessus d’une passoire. L’égoutter au moins 12 heures pour qu’il soit bien ferme. 

Mettre 1cm d'eau dans des bocaux en verre et faire bouillir au micro-ondes. Fermer le couvercle, renverser le Verser un peu d'huile d'olive dans les bocaux. 
Façonner des boulettes avec le fromage et les disposer dans les bocaux. 
Couvrir au fur et à mesure d'huile d'olive. 
Faire différentes variétés ; enrober les boulettes dans un peu de poivre, glisser une branche de thym dans l'huile, mais garder le plus gros de la production "nature". 
Ces bocaux se conservent au frais. 
Chaque fois que l'on prendra quelques boulettes [ avec une fourchette très propre ] il faudra veiller à ce que le niveau d'huile soit toujours suffisant pour recouvrir le fromage. La conservation peut aller jusqu'à 1 an, après le fromage s'acidifie. 
Ce fromage se glisse sur des tranches de pain grillé, se parsème d'épices, de thym frais... un régal au petit déjeuner ou à l'apéritif. 
pot [ avec un torchon pour ne pas se brûler ], ouvrir le couvercle, vider les pots et les laisser sécher. Ils sont maintenant parfaitement propres.  
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