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CEBOLLAS EN ESCABECHE

QUE ES?
Verduras cocidas en un preparado de vinagre con diferentes hierbas y
especias. se frien las verduras ligeramente en aceite y después se cuecen
en una mezcla de vinagre y agua con las hierbas de olor y las especias y
se dejan macerar al menos un dia.

Desarrollo de practica

Ingredientes
2 kilos de cebolla
Vinagre blanco
sal
4 clavos de olor
Oregano
2 chiles
1 cabeza de ajo
10 granos de pimienta negra

Utensilios
tabla

cuchillo

Cazo

cucharas

Procedimiento

lavar las cebollas, desinfectarlas, posteriormente picarlas en rodajas finas
agregarlas en un cazo, ponerles agua y dejarlas reposar unos 10 minutos,
seguido de esto, iniciar a poner las especias, agregar una cucharada de
sal, 4 clavos de olor, oregano al gusto, 2 chiles glieros enteros 1 cabeza
de ajo sin pelar, 10 granos de pimienta, agregar 3 tazas de vinagre y 1
taza de vinagre de manzana. Y el ultimo paso es agregar en los frascos y
sellar al vacio.
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