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Dulce-iute de Teremia Mare

Vd propunem o retetd de dulceatd de ardei iute, mai echilibratd si
un pic mai blandd, perfectd pentru asocierea cu orice fripturd sau
cu brénzeturile maturate. Vorbeste despre combinatia dulce-iute,
specificd Banatului. Vd invitdm sd incercati refeta, folosind cat mai
multe ingrediente locale, de la mici producétori! Cu sigurantd,
gustul va fi mult mai bun.

Retfeta este culeasd de Laura Laurenfiu de la de la doamna
Cosmina Bujor-Petrea, fiind o refetd autenticd din Teremia Mare,
judetul Timis. Laura Laurentiu este bucdtar, blogger si autor de
carte, propunand aceastd refetd in cadrul Festivalului La
Pas-Festival de gastronomie artizanala.

Ingrediente:

* 1 kg. ardei iute rosu (700 de grame de pulpd de ardei iute, curataté de
seminte, nervuri si cotoare);

* 500 de grame de ardei kapia;

* 3 mere acrisoare (500 de grame);

* 500 ml. otet de vin alb;

+ 500 de grame de zahdr;

« 20 de grame de sare.

Mod de preparare:

1. Ardeii iuti se spala si se curdta cu atentie de cotoare, nervurile din
interior si seminte, apoi se toacd marunt.

2. Ardeii kapia se spald, se curdta de cotor si seminte si se dau prin
masina de tocat.

3. Otetul, zaharul si sarea se pun pe foc intr-o cratitd largd (va favoriza
evaporarea rapida). Se fierbe totul pe foc iute pand se leagd ca pentru
dulceatd (siropul trebuie sé aibd temperatura de 105°C.

4. Se adauga in siropul legat ardeii iuti tocati si ardeii kapia dati prin
masind si se readuce totul la fierbere.

5. Merele se curdta rapid de coaja si se rad pe razatoarea mare. Se
adaugd merele rase in dulceata care deja fierbe si se amestecd usor.

6. Se fierbe dulceata de ardei iute pand se leagé (cam 30 de minute),
amestecand din cand in cand. Se adund si spuma de cateva ori, pentru
aobtine o dulceatd limpede. Cand este bine legatd, se toarnd in borcane
sterilizate, se pun capacele si se intorc cu fundul in sus pentru 5 minute,
apoi se pot intoarce. Se lasd sd se raceascd si se depoziteazd in camard.

LA PAS.slowing down este un proiect produs de CRIES, realizat in parteneriat cu
Asociatia Timisoara 2021 - Capitald Europeand a Culturii, cu sprijinul Consiliului
Judetean Timis si al Primdriei Municipiului Timisoara, prin intermediul
programului cultural prioritar ,Timisoara. Capitald Europeand a Culturii 2021",
parte a Programului Cultural TM2021 din anul 2019.



