


Gari ガリ

ou pickles japonais au gingembre

Le pickle japonais de gingembre est probablement le tsukemono le plus simple à 
réaliser. Il est fait à partir de gingembre finement tranché et plongé dans une marinade 
de sucre, sel et vinaigre de riz. Son goût franc et légèrement poivré fait aussi un 
accompagnement parfait pour les sushi ou sashimi.

2-3 racines de gingembre

40 à 60 ml de vinaigre de riz

100 g de sucre

1 c. à c. de sel


‣ Versez de l’eau dans une casserole et faites bouillir.

‣ Pendant ce temps, épluchez les racines de 

gingembre puis taillez-les en fines tranches, un peu 
comme des chips. Je vous conseille vivement de 
faire cela avec un trancheur ou avec un économe 
car le gingembre est très filandreux. Pour les plus 
courageux ce sera au couteau.


‣ Quand l’eau bout, mettez-y les copeaux de 
gingembre à blanchir 2 minutes, puis égouttez-les.


‣ Dans une casserole, faites chauffer le vinaigre de 
riz avec le sucre et le sel. Chauffez jusqu’à ce que le 
vinaigre redevienne translucide, stoppez alors la 
chauffe.


‣ Mettez les tranches de gingembre dans le vinaigre, 
laissez mariner toute une nuit et c’est prêt !

Pour 10 personnes 
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