Sy — C é ,'/goc en
(ngredientes I//h&l ji‘e

« 1/2Tazade aceite de oliva

« 1Cebolla grande en julianas

« 4 Dientesde ajo &

o 3 Zanahorias peladasy enrodajas W\ 7 '

« 1/2Kilo de jalapefios desvenados i
y en cuartos

« 11/2Tazas de vinagre blanco

« 1/2 Cucharadade sal

« 5 Pimientas gordas

o 2Hojasde laurel

« 11/2 Cucharadita de orégano

e 1/2 Cucharadita de tomillo

Proceodimrento

1. En una cacerola acitronar la cebolla por
unos segundos, posteriormente agregar la
zanahoriay chiles, cocer por 5 minutos.

2. Incorporar vinagre, sal, pimienta,
orégano y tomillo, dejar hervir durante 10
minutos y retirar del fuego.

3. Envasar en frascos de vidrio y tapar
hasta que la mezcla esté fria.

Sahorearte
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e 1 piezade pifna
e 1/2kgde azucar
e 1ldeagua
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Procedimiento

1.Pelar la pifia y cortarla en rodajas no muy
delgadas (1.5 cm aprox.)o bien en trozos
medianos.

2.Descorazonar las rodajas.

3.Enunaolla colocar el aguay azucara
fuego medio, mezclar hasta que se
disuelvay llevar a hervor por 5 minutos.

4.Agregar la piina en rodajas o trozos
medianos y dejar cocer hasta que el
almibar tenga un tono amarillo.

5.Dejar enfriar y guardar en frascos de
vidrio previamente esterilizados.

Saborearte



e Nopales en

(ngre

drentes

1 kg de nopales

1 cebolla grande

3 zanahorias en rodajas

2 dientes de ajo pelados
3 hojas de laurel

2 ramitas de tomillo

Saly pimienta

1/2 taza de aceite de oliva
1 taza de vinagre blanco
1/2 taza de agua

escabeche

Procedimiento

1.Cortar los nopales en tiras delgadas y no
tan largas (1 x 3 cm aproximadamente).

2.Cocer los nopales hasta un primer hervor
en agua sin sal.

3.Cortar la cebolla en julianas y la zanahoria
en rodajas.

4.En unaolla calentar el aceite y agregar las
zanahorias, una vez que estén suaves
agregar la cebolla, ajo y nopales, por 5
minutos.

5.Agregar el vinagre, agua, laurel, tomilloy
salpimentar.

6.Cocer a fuego lento hasta el primer hervor.

7.Rectificar sazon y dejar enfriar, antes de
guardar en un frasco de vidrio.

Saborearte
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Durazrnos
(ngredientes en a / m Iléﬂl r

e 1kgdedurazno
e 1/2kgdeazucaro3009g
de jarabe de maiz

 1ldeagua K
e 1vainade vainilla «V\;gf y
(opcional) :“‘z«/ B ),
e i !
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Frocedimiento

1.Pelar los duraznos (para blanquearlos:
pasar por agua hirviendo por 45
segundos, introducirlos en agua con
hielos por un minuto y retirar las pieles),
cortar por la mitad y deshuesar.

2.Enunaolla colocar elaguay azucara
fuego medio, mezclar hasta que se
disuelvay llevar a hervor.

3.Agregar la pulpa de la vaina de vainilla,
los duraznosy dejar cocer hasta el
primer hervor.

4.Dejar enfriar y guardar en frascos de
vidrio previamente esterilizados.

Saborecarte



e Champiviones

(ngredientes

« 1/2kgde champinones

« 1cebolla mediana

« 1zanahoriapelada

« 1dientede ajo pelado
o 2hojasde laurel

« Salypimienta

« 1/2ldeaceitedeoliva
. 1tazade vinagreblanco 85
o« 2tazasdeagua

en egcabeche

Frocedimiento

1.Limpiar con una servilleta humeda los
champifnones y cortar en cuartos.

2.Cortar lacebollaenjulianasyla
zanahoria en rodajas.

3.Enuna olla calentar el aceite y agregar
las zanahorias, cebolla y ajo, por 5
minutos.

4.Agregar los champifnones, vinagre,
agua, laurel, y salpimentar.

5.Cocer a fuego lento hasta el primer
hervor (10 minutos aproximadamente).

6.Rectificar sazén y dejar enfriar, antes de
guardar en un frasco de vidrio.

Saborearte



