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Appel : Bénévole et logement...

La recette du jour



Le piment de Cayenne - J'en fais quoi ?

Le piment de Cayenne est un piment fort et gouteux !

Conservation : Vous pouvez aussi le laisser sécher et le conserver entier ou le
mixer (et le mettre dans un pot hermétique à l’abri de la lumière) ou encore en
faire une purée avec de l’oignon et de la tomate et le conserver au frigo en le
couvrant largement d’huile d’olive. Vous pouvez aussi le congeler tel que ou
épépiné…

Le piment est utilisable frais entier ou émincé dans vos préparations. Avec sa
saveur épicée, il relève le goût de la viande et de la volaille, du poisson et des
crustacés, des salades et des légumes cuits au wok, des ragoûts et des sauces, mais
aussi du poisson, des pizzas , des soupes, des confitures, voir même des fromages et
s’associe bien au chocolat (chocolat chaud, mousses, gâteaux… )…

Pour atténuer le feu du piment, il est inutile de boire de l'eau : le plus
efficace est d'avaler du lait, de l'huile ou de manger un morceau de fromage par
exemple.

De même, huilez-vous les mains avant de les savonner pour en retirer de
façon certaine le piquant. Et surtout ne vous toucher pas le visage ou les
muqueuses avant !
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