Pour éplucher un piment
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Piquez-le au bout d’une Lorsque la peau se
fourchette et passez- détache spontanément,
le, en tournant sans cesse, enfilez des gants de
au-dessus d’une flamme. plastique fin et pelez-le.
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Dés que la peau du Fendez-le en deux,
piment noircit, envelop- otez le pedoncule puis
pez-le soigneusement enlevez les graines avec
dans du papier d’aluminium. la pointe d’un couteau.

Retour : cliguez sur « Page précédente » de votre navigateur

Proposé par

Toque Blanche - Logiciel

dans sa rubrique « Connaitre » laquelle est issue d'une collection personnelle des années 1950 aux années
1990 de magazines féminins d'éditeurs francais et belges.
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