
 
 
 

Peperoni e peperoncini 
 

"di tutti i colori" 
 

Il peperone e il peperoncino sono un solo e identico ortaggio. 
Dal punto di vista botanico sono entrambi classificati Capsicum annuum, 

appartenenti alla grande famiglia delle Solanaceae alla quale dobbiamo tanta 
gratitudine per i vari frutti che caratterizzano da secoli la nostra cucina. 
Proprio per come lo utilizziamo è semplice fare delle distinzioni, essendo l'uno 
dolce e l'altro piccante. 

La pianta del peperone ha le sue origini nel continente americano ed e 
giunta in Spagna e in Portogallo a seguito dei viaggi di Cristoforo Colombo.  
peperoncino pare sia la spezia più antica che l'uomo ha usato: i suoi 
semi sono stati trovati in Equaclor su resti fossili di cibo risalenti a 4100 
anni a.C. 
 
 
Ricette 
 

Salsa di peperoncini 
Fate abbrustolire sulla fiamma 5 peperoncini, pelateli, apriteli, privateli di 

semi e filamenti e tritateli con spicchio di aglio. Unite 150 g di passata di 
pomodoro, aromatizzate con origano e cumino e regolate di sale e olio . 
 

Pasta di peperoncini 
Pestate nel mortaio 10 peperoncini essiccati privati di semi e filamenti con 

2 spicchi di aglio fino a ridurli in poltiglia, aromatizzate con un pizzico di 



cumino, unite poco per volta l'olio per trasforma re in pasta. Potete mescolare 
diversi tipi di peperoncini: rossi e ver di, più e meno piccanti, secchi, freschi e in 
polvere . 
 

Involtini di peperone 
Fate abbrustolire in forno 2 peperoni rossi e 2 peperoni gialli carnosi, 

pelateli e tagliateli in quattro falde. Tritate 4 acciughe dissalate, unitevi un 
trito di aglio, prezzemolo e capperi, 2 cucchiai di pinoli e 2 cucchiai di uvetta 
r in venuta, amalgamate con 100 g di pangrattato e con 3 cucchiai di olio. 
Regolate di sale e pepe. Farcite ogni falda, arrotolatela e fissate l'involtino 
con uno stecchino. Disponete sulla teglia del forno foderata di carta, spennellate 

di olio e passate a 1900 per 15 minuti. 
 
 
 

Peperoncino sotto aceto 
Disponete in vaso peperoncini maturi, asciugati al sole per un giorno  in 

forno a 60° per 3 ore e coprite con aceto bianco . 
 

Peperoni sotto olio 
Aprite i peperoncini, privateli dei semi e dei filamenti interni, fateli asciugare 
al sole per un giorno o in forno a 

60° per 3 ore, disponeteli nei vasi e coprite di olio . 


