ESCABECHES

Escabeche ingles

Se cortan las cebollas en pedazos i se lavan mui bien, se
colocan en unu vasija i se les echa sal molida; por separado
se hierve el vivagre con pimienta de las dos clases i clavo;
este cocimiento se echa bien caliente en las cebollas i se ta-
pa bien,
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t scabeche de cebollas

Se rasgan en cruz las cebollas: se les echa sal, i se amorti-
guan al sol todo un dia entero: despues se les pone en vina-
gre fuerte con un poco de sal i bastante pimienta i se enva-
sijan en tarros de vidrio. Si la conserva se quiere hacer de
ajl, pepinos, porotos, nueces nuevas, tomates enteros o cua-
lesquiera otra cosa, se amortiguan con un poco de vinagre
al calor del fuego, en vez de hacerlo al sol como las cebollas

Porotites en salsa

Se limpian bien éstos, se despuntan i se acomodan en un
barril, capa de porotitos capa de sal, se aprensan bien i se
dejan mui tapados. Cuando se tenga que hacer uso de ellos
es preciso desaguarlos dntes de guisarlos 1 tener cuidado de
dejar el barril mui tapado para que no se descomponga.
Esta conserva debe hacerse en un barril o en cualquiera otra
cosa donde el aguna que despiden pueda filtrar.

Pepinos en vinagre

Se pelan estos i se parten por el medio para quitarles las
pepas; se les pone bastante sal i se tiene en prensa una hora
para gue suelten toda el agus, se llenan los frascos poniendo
de a capas con pimienta entera isal. Se les pone en vinagre i
se tapan; al otro dia se destapan, se vuelven a llenar de vina-
gre i encima de la tapa se les pone un pedazo de vejiga bien
amarrada,

Tomates en econservas

Se hdce una salmuera lo mas fuerte que se pueda i se po-
neu ahi los tomates crudos, teniendo cuidado de gne no es-
tén mui maduros i que sean mui sanos. Se limpian bien con
un pafio i se ponen en la salmuera que los debe cnbrir bien.

¥Yerdura en escabeche

Se pelan bien cebollas no mni graades i se pica por todos
lades con un tenedor o una gnisca. se toma tambien a;nau-



