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Vacances, jardin et paniers...

La recette du jour



Piment frais : piment d'Espelette

Attention à bien vous savonner les mains après utilisation... il se mange cru ou
cuit pour assaisonner vos plats et salades ! Vous pouvez le cuire à l'eau et
récolter la pulpe que vous mélangerez à de l'huile d'olive pour en faire une pâte
de piment, en mettre des bouts à mariner dans de l'huile d'olive ou encore le
sècher...

Recette
supplémentaire




