
Jengibre en Escabeche al Estilo Mexicano

Una conserva casera con un toque picante, dulce y ácido. Perfecta para acompañar tacos, carnes 
a la parrilla, ensaladas, o disfrutar sola como aperitivo digestivo.

✅  Ingredientes:

• 1 taza de jengibre fresco, pelado y en rodajas finas

• 1 taza de vinagre blanco (o de manzana para un sabor más suave)

• ½ taza de agua

• 1 cucharada de miel (o azúcar si prefieres)

• 1 cucharadita de sal kosher

• 1 chile seco ancho (o guajillo para un sabor más ahumado)

• ½ cucharadita de granos de pimienta negra

• ½ cucharadita de semillas de mostaza

• 1 rama de canela

• 2 clavos de olor

• 2 hojas de laurel

• 1 diente de ajo, machacado

🔪  Instrucciones:

1. Preparar el jengibre: 
Pela el jengibre con una cuchara o cuchillo pequeño y córtalo en rodajas muy finas. 
Blanquéalo en agua hirviendo durante 1 minuto. Escurre y enjuaga con agua fría.

2. Preparar la salmuera: 
En una olla pequeña, mezcla el vinagre, agua, miel (o azúcar), sal, pimienta, semillas de 
mostaza, canela, clavos, laurel, ajo y el chile seco. Lleva a ebullición suave, revolviendo 
hasta que la miel y la sal se disuelvan.



3. Envasar: 
Coloca el jengibre en un frasco de vidrio limpio. Vierte la salmuera caliente sobre el 
jengibre, asegurándote de que quede completamente cubierto.

4. Enfriar y conservar: 
Deja enfriar a temperatura ambiente, luego tapa y refrigera. Espera al menos 24 horas 
antes de consumir para que los sabores se intensifiquen. 
Se conserva en refrigeración hasta por 2 meses.

🫙  Sugerencias de Uso:

• Como acompañamiento para tacos, carnes, ceviches o platos fritos.

• En ensaladas como topping crujiente y ácido.

• Como bocado digestivo después de las comidas.

• En tablas de quesos y charcutería para dar contraste.

📊  Información Nutricional (por 1 cucharada – 15g aprox.)

• Calorías: 15 kcal

• Carbohidratos: 4 g

• Azúcares: 3 g

• Proteínas: 0 g

• Grasas Totales: 0 g

• Fibra: 0,2 g

• Sodio: 115 mg

📌  Valores aproximados. Pueden variar según los ingredientes usados y el grosor de las 
rodajas.
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