Cook

AROUND

SALSE E SUGHI

Srirachaverde

LUOGO: Asia/ Thailandia
DOSI PER: 8 persone  DIFFICOLTA: moltobassa PREPARAZIONE: 10 min  COTTURA:20min COSTO:
molto basso  REPERIBILITA ALIMENTI: media

NOTE: + 3 GIORNI DI RIPOSO

La Sriracha verde € una gustosa alternativa a quella

classica e pit conosciuta rossa. Si tratta di una salsa
dalle origini asiatiche che viene consumatain
grande quantita dalla popolazione thailandese che
ben I'abbina a quasi tutti i tipi di secondi. Al giorno
d'oggi & facilemente acquistabile nei negozi etnici
ma Luca vi propone il tutorial per farlain casa, in
modo da avere un prodotto finito davvero
gradevole. Bene, allora se amate i gusti etnici non vi
resta che provare arealizzare questa deliziosa salsa
d'accompagnamento e sperimentarne tutti i

possibili abbinamenti. Se vi piacciono inoltre i sapori



piccanti vi proponiamo laricetta dellamaionese

piccante: ottima davvero!

INGREDIENTI

PEPERONCINI VERDI PICCANTI Thai -
400 gr

PEPERONCINI JALAPENO facoltativi - 50
gr

PEPERONCINI HABANERO facoltativi - 50
gr

SPICCHIO DI AGLIO 3

ZUCCHERO DI CANNA 3 cucchiaida
tavola

SALE 1 cucchiaio da tavola

ACQUA 200 ml

ACETO DI VINO BIANCO 200 ml

PREPARAZIONE

Quando volete realizzare la sriracha verde, rimuovete il picciolo dai peperoncini dopo

averli lavati, quindi tagliateli a pezzetti.


https://www.cookaround.com/ricetta/maionese-piccante.html
https://www.cookaround.com/ricetta/maionese-piccante.html

Riunite nel boccale del tritatutto i peperoncini, gli spicchi d'aglio, lo zucchero, il sale e

I'acqua.









Trasferitela in una ciotola e fatela maturare per 3 giorni.

Al termine del tempo di riposo, riprendete la sriracha e passatela con un colino facendola

ricadere in un pentolino.



La salsa € pronta quando avra un aspetto sciropposo.



CONSIGLIO

Per quanto tempo devo frullare?

Questo passaggio dipende da quanto sono teneri i peperoncini. Deve risultare una crema.
Ho le mani sensibili, devo usare i guanti?

Sidirei che € molto meglio usare delle precauzioni.

Potrei mischiare peperoncini rossi e verdi?



Si certo!



