Picareala — Cea mal Intensa
Reteta de Salata Picanta

Cea mai Intensa Reteta de Salata
Picanta
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Salata picanta in borcan este o explozie de arome care aduce
prospetime si gust picant in meniul tau. Picareala combina
legume precum ardei iuti, ardeli gras, kapia, ceapa si otet,
asezonate cu condimente pentru un gust intens. Poti pregati
usor aceasta salata si o pastrezi la indemana pentru a o servi
ca aperitiv, alaturi de carne sau in salate. Pe langa savoare,
salata ofera beneficii pentru sanatate datorita vitaminelor
din legume si efectelor ardeilor iuti asupra metabolismului.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

=1 kg ardei gras galben

=1 kg ardei kapia

=1 kg ceapa

= 500 g ardei iute

= 150 g zahar

= frunze de dafin

= lingura mustar boabe

= lingura rasa boabe de piper
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=50 g sare de muraturi
=500 ml otet de 9 grade
= 300 ml apa

. Curata si taie 1 kg de ardei gras (galben, alb, verde,
portocaliu) in fasii de aproximativ 1 cm latime. Curata
si taie 1 kg de ardei kapia in fasii similare.

. Curata 1 kg de ceapa si taie-o fideluta (subtire). Taie
500 g de ardei iute, curatand semintele si nervurile
daca nu vrei un gust prea intens.

. Intr-o oald mare, adaugd ardeii si ceapa taiati. Adauga
150 g de zahar, 4 frunze de dafin, 1 lingura de boabe de
mustar, 1 lingura de boabe de piper si 50 g de sare
(pentru muraturi).

. Toarna 500 ml de otet (de 9 grade) si 300 ml de apa.
Amesteca totul bine si lasa ingredientele sa se marineze
si sa lase zeama.

. Pune tot amestecul pe foc si lasa sa fiarba la foc mare.
Dupa ce incepe sa fiarba, lasa-1 sa fiarba timp de 2-3
minute pentru a iInmuia usor legumele, fara a le gati
complet.

. Sterilizeaza borcanele in cuptor 1la 150°C timp de 15
minute. Pune legumele fierbinti in borcane sterilizate,
lasand lichidul 1la final. Umple borcanele cu lichidul
rezultat pana la buza borcanului.

. Strange capacele bine si lasa borcanele sa se raceasca
treptat. Salata picanta este gata pentru iarna si poate
fi servita cu friptura, ciorbe sau alte mancaruri
traditionale.



