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Encurtido de calabacines/o berenjenas
Os enviamos una receta para hacer conserva de calabacines o berenjenas, nos la envía Luís de Las Pedroñeras (receta de su tía) para chuparos los dedos ¡Temblar berenjenas de Almagro¡
INGREDIENTES 
· 1Kg de calabacines (o berenjenas) 

· 1 cucharada de cominos. 
· 1 cucharada de pimentón. 
· 1 cucharada de sal
· 1 vaso de vinagre.
· 2/3 hojas de laurel. 
· 3/4  dientes de ajos.
· 1 cucharada de aceite de oliva.
· Dos botes de cristal, limpios 
ELABORACIÓN
· Lavamos los calabacines y los cortamos en trozos grandes (sin pelarlos).

· Se añaden en una cazuela los calabacines con todos los ingredientes.

· Después añadimos agua hasta cubrir los calabacines.

· Dejamos hervir durante 10 minutos

Ya tenemos los calabacines preparados, ahora hay que ponerlos dentro de un bote de cristal para envasarlos, rellenamos los botes de calabacín  y el  caldo de hervirlos hasta arriba, cerramos bien las tapas. Ponemos los botes al baño maria (los botes deben estar totalmente cubiertos de agua) y los dejamos hervir mas de media hora, (yo normalmente les dejo una hora…).

Cuando termine de hervir, se dejan reposando en el agua caliente hasta que se enfríen (si los sacamos corremos el riesgo de que el cristal se pueda romper). Nos aseguramos que ha cocido bien si apretamos con el dedo el centro de la tapa del bote y  notamos que no hay hueco. 

Los expertos dicen que se pueden comer después de tres semanas de envasado.
      A disfrutarlo.
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