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Salsa Ranchera
16 Porciones •  1 Porción = 2  Cucharadas
Receta adaptada de "Naturally Healthy Mexican Cooking", de Jim 
Peyton

INGREDIENTES

• 5 chiles de árbol grandes secos y sin semillas
• ½ taza de agua
• 2 tomates grandes asados 
• 2 cucharadas de aceite de oliva extravirgen (partes divididas)
• 1 ¾ tazas de cebolla blanca (picado fino); ¼ taza aparte 
• 3 dientes de ajo (picado fino); 1 diente aparte 
• 1 cucharadita de sal 

INDICACIONES

1. Coloque los chiles y agua en un recipiente y humedezca durante 
30 minutos.

2. Caliente una cacerola grande a temperatura de media a baja, 
agregue el aceite y la cebolla, y saltee hasta que la cebolla quede 
blanda y no dorada, durante 4 a 5 minutos. Agregue el ajo y 
cocine durante un minuto más. 

3. Agregue los tomates y los chiles con agua en una licuadora y 
hágalos puré por completo, durante 1 a 2 minutos. 

4. Vierta la mezcla en una cacerola con la cebolla y el ajo; y revuelva. 
Lleve a hervor y cocine durante 5 a 10 minutos o hasta que la 
salsa hierva. Si la salsa se torna demasiado espesa, agregue un 
poco más de agua. Condimente con sal. 
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