
 INGREDIENTES:
(RINDE 6 / 8 PORCIONES) 
1 VIZCACHA MEDIANA 

360 GR DE CEBOLLAS 

300 GR DE ZANAHORIAS 

70 GR DE MORRÓN VERDE 

70 GR DE MORRÓN ROJO

4 O 5 DIENTES DE AJO 

250 CC DE ACEITE

250 CC DE VINAGRE DE VINO

250 CC DE AGUA 

30 CC DE VINAGRE DE ALCOHOL

100 GR DE LIMÓN EN RODAJAS 

GRANOS DE PIMIENTA, SAL, TOMILLO, 

ROMERO, LAUREL Y ORÉGANO A GUSTO

ESCABECHE DEESCABECHE DE

VIZCACHAVIZCACHA
ESCABECHE DE

VIZCACHA

   PREPARACIÓN:
Trozar la vizcacha y colocar las presas en un recipiente con agua y el vinagre de
alcohol. Cubrirlo y dejarlo reposar 4 o 5 horas en la heladera para que se
blanqueen. Retirar las presas, enjuagarlas y secarlas.
 Colocar la mitad del aceite en una cacerola y dorar de ambos lados las presas
para sellarlas. Retirar y reservar. 
Cortar las cebollas y los morrones en juliana, y la zanahoria en rodajas. Pelar los
ajos. Sustituir el aceite utilizado por la cantidad restante. 
Colocar las verduras y rehogar. Agregar las hierbas, los condimentos, el vinagre
de vino, el agua y las presas de vizcacha. 
Cocinar a fuego suave con la cacerola tapada durante 45 minutos. Finalizada la
cocción, retirar de la cacerola y colocarlo en un recipiente. Agregar rodajas de
limón y dejar reposar hasta que llegue a temperatura ambiente.
 Llevar a la heladera para su conservación.

Texto del párrafo

SUGERENCIA: SE PUEDEN REEMPLAZAR LA
VIZCACHA POR POLLO U OTRA CARNE BLANCA.


