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DIFICULTAD PREPARACION COCINADO
ESCABECHE . . )
Bésico 5 min 5 min

Ingredientes (para hacer un litro)
Aceite de oliva virgen extra: 6 cucharadas soperas
Vinagre: % litro

Vino blanco: % litro (puede ser mas vinagre)
Agua: % litro

Laurel: 1 hoja

Pimienta grano: 10 g

Pimentdn: % cucharada de postre

Clavo de olor: 1 pieza

Ajo: 2 dientes

Sal: 1 cucharada de postre colmada por cada litro.

Preparacion

1. Calentar el aceite a fuego suave en una cacerola o sartén. Cuando esta caliente, afiadir los ajos cortados en
[dminas, laurel, pimienta y clavo. Dejar dorar unos minutos.

2. Aiadir el pimentdn vy, a fuego lento, rehogar menos de 1 minuto para que no se queme y no amargue.

3. Inmediatamente afiadimos el vinagre, el vino y el agua y subir el fuego. Cuando comience a hervir dejar cocer

unos 2 minutos a fuego lento.

4. Dejar enfriar y afadirlo luego al alimento frio. (Escabeche y alimento deben estar a la misma temperatura para

que no fermente).

5. Conservamos en un recipiente a cierre hermético en la nevera durante, al menos, una semana para que se tomen

los sabores.
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