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Tabasco

IMPRIMER [1]
TELECHARGER [2]

Aimez-vous cet ingrédient ?
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CARACTERISTIQUES
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Le Tabasco est une sauce piquante, a la marque déposée, dont les ingrédients principaux
sont du piment rouge tres mar fermenté dans un tonneau, du vinaigre et du sel. De

nombreuses variantes de la recette originales existent, notamment avec du piment vert.

Le Tabasco est un condiment tres fort a employer avec précaution.


https://www.qooq.com
https://www.qooq.com/
https://www.qooq.com/taxonomy/term/15357#
https://www.qooq.com/print/taxonomy/term/15357
https://www.qooq.com/printpdf/taxonomy/term/15357
https://www.qooq.com/taxonomy/term/15357#about-resource

VARIETES

Le piment tabasco (Capsicum frutescens) est une variété de piment qui a donné son nom a
une sauce trés piquante. D’origine américaine, cette sauce porte le nom d’un Etat mexicain.
Elle fut inventée et brevetée en Louisiane en 1870 par Edmund Mcllhenny. Les piments
rouges tabasco sont écrasés, puis placés dans des tonneaux de chéne ou ils macerent trois
ans avec du sel. La couleur et 'odeur des piments sont évaluées puis ils séjournent ensuite

dans du vinaigre distillé jusqu’a quatre semaines, et sont ensuite filtrés et embouteillés.

COMMENT CHOISIR ?

Le Tabasco est vendu dans de petites bouteilles, dans les épiceries et les grandes surfaces.

COMMENT CONSERVER ?

Se congele : oui
Le Tabasco se conserve dans une bouteille en verre a l'abri de 'humidité.
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Afficher plus

* Source de données : AFSSA
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En savoir plus [3]

Guacamole [4]

En savoir plus [4]

Céviche de saumon a la groseille [5]

En savoir plus [5]
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