Escabeche de Repollo (Ensalada de
Repollo al Estilo Guatemalteco)

8 Porciones * 1 Porcién = % Taza

INGREDIENTES Nutrition Facts
8 servings per container
- 1 cucharada de aceite de oliva extravirgen Serving size 112 cup
+ 1ramito de tomillo fresco Amount per serving
- 4tazas de repollo cortado en tiras finitas Calories 35
- 1 chile serrano cortado en rodajas finas % Dally Value"
, Total Fat 29 3%
+ % pimiento rojo cortado en rodajas finas T I —
- 1zanahoria grande cortada en rodajas finas Trans Fat 0g
Gholosterol Omg o
C oy
% cebolla blanca cortada en rodajas finas e L
+ 1diente de ajo picado Total Carbohydrate 4 1%
+ 2 hojas de laurel Dietary Fiber 1g %
Total Sugars 2g
- % cucharadita de sal e toAdded S W%
- 102 cucharadas de vinagre Proinig
—
Vianin D Omeg o
Calcium 21mg. 2%
INDICACIONES fron Omg [
Potassium 119mg 2%
1. Caliente una sartén grande sobre fuego medio a e Tr——
alto. Agregue el aceite y caliente durante algunos - 2000 cloeg

segundos. Frie el ramito de tomillo. Una vez que el tomillo
libere su aroma, agregue el repollo, el chile serrano, el
pimiento rojo, la zanahoria, la cebolla blanca y el

ajo. Revuelva constantemente hasta que el repollo
comience a ablandarse. Agregue las hojas de laurel y siga
revolviendo. Condimente con sal. Revuelva.

2. Quite la mezcla de repollo cocido del fuego. En ese
momento, puede agregar 1 o 2 cucharadas de vinagre. O
bien, puede enfriar durante 1 hora y luego agregar el
vinagre a gusto.

3. Guarde el repollo en un recipiente hermético durante
1 semana como maximo.
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