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.II pepe bianco A" ricavato dalla lavorazione dei frutti del Piper nigrum, una pianta
appartenente alla famiglia delle Piperaceae dalla quale si ottengono, attraverso diversi
procedimenti, anche il pepe nero e il pepe verde.

Perla produzione di pepe bianco, le bacche delA Piper nigrumvengono colte quasi mature (quando appaiono grandi e fossasire) e vengono messe a macerare in acqua per provocare il distacco delfinvolucro esteno (venduto polverizzato come "guscio del pepe" dal colore marrone e dal gusto pungente).
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1 grani puli vengono successivamente fat essiceare e alia fne dell lavorazione si presentano piA* piccolidi quell del pepe nero e con sapore molo pik deficato

Le proprietA benefiche del pepe bianco derivano dalla presenza dipiperina e sono del tutto simili a quele del pepe nero e di quello verde,
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Pepe bianco: uso in cucina

Il sapore del pepe bianco risulta pi* tenue e dolce rispetto al tipo nero. | suoi grani sono pik* piccoli, piA* profumati e meno piccanti,

1l pepe bianco si adatia perfettamente a tuti i piati dalA sapore delicatoA come quelli a base di pesce (buonissimo nei primi con frutt di mare) o di cari bianche.

Perfetto perA aromatizzare salseA (sopratiuto se a base di panna o formaggio)A palatcA lesse e sottacet

Perl suo aroma dolce e tenue si presta bene anche ad abbinamenti originali, ad esempio con a fruta per creare un fresco dessert di fragoleA o con iA tofu.

Per il suoA colore chiaroA questo pepe A" piA* adatto in generale a insaporire salse e maionesi bianche per non ottenere Fantiestetico aspetto puntinato che creerebbe il pepe nero perchA® si sa, in cucinaA anche focchio vuole la sua parte!

1l pepe bianco ha un grande successo nella cucina cineseA poichA@ il suo aroma meno pungente di quello nero si sposa meglio con i sapori agrodolci A

Le bacche del pepe bianco insieme a quelle del pepe nero vengono grossolanamente macinate e amalgamate per oftenere una miscela mokto usata nella cucina francese chiamatamignonette.

Pepe bianco: curiositA.

NellAntica Roma il pepe era molto amatoA e tra i dolci dellepoca cera un dessert preparato proprio con il pepe biancos i suoi grani venivano arrostii € ricoperti con miele.

In generale nelle tavole imbandite dei Romani il pepe bianco era molto utilizzato e spessoA si macinava nel vinoA o si univa aA olic vino e acetoA per preparareA salse con le quali servire il pesce.A
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