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Salsa Verde
8 Porciones •  1 Porción =  ¼ Taza

INGREDIENTES

• ¾ libra de tomatillos sin cáscara
• 1 chile poblano
• 1 chile serrano
• 1 diente de ajo
• 2 cucharadas de cebolla blanca picada
• 2 cucharadas de cilantro picado
• 1 cucharadita de sal
• 1/3 taza de agua

INDICACIONES

1. Precaliente el asador a una temperatura elevada. Envuelva 
una placa para horno con aluminio y acomode los 
tomatillos, el chile poblano y el chile serrano sobre el 
aluminio. Ase estos ingredientes hasta que se achicharren, 
durante 6 a 9 minutos aproximadamente. Con pinzas, 
sacuda y ase los demás lados de los ingredientes hasta 
que se achicharren, durante 3 a 4 minutos 
aproximadamente.

2. Tape y selle la placa para horno con aluminio y deje que 
los ingredientes se asienten durante 10 minutos. Quite el 
aluminio y quítele la cáscara y las semillas al chile 
poblano.

3. Coloque los tomatillos y los chiles en la procesadora o 
licuadora. Agregue el ajo, la cebolla, el cilantro, sal y agua.

4. Pulse hasta mezclar bien. 
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