“PIPARUOLI SOTTACITU”
      PEPERONI SOTTACETO (CASELLE)
INGREDIENTI E DOSI OCCORRENTI

5 litri di aceto, 1 litri di acqua, 500gr. di sale,  2 o 3 kg. di peperoni interi.
MODALITA’ DI PREPARAZIONE

Si lavano i peperoni,  si asciugano e si mettono da parte interi .In una pentola si mette a bollire aceto, acqua e sale per circa 10 minuti, poi si spegne e si fa raffreddare.

 Si versa il tutto in un grande recipiente,  vi s’immergono i peperoni interi facendo attenzione a farli rimanere coperti dal liquido mettendo un peso, si chiudono ermeticamente e si conservano.  
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