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Salsa de Tomatillo
16 Porciones • 1 Porción = 2 Cucharadas

INGREDIENTES

• 2 cucharadas de aceite de oliva
• ¼  de una cebolla pequeña picada  
• 2 dientes de ajo picados 
• 6 a 8 tomatillos frescos pelados
• 2 pimientos serranos picados 
• ¼ taza de cilantro fresco picado
• ¼ cucharadita de sal 

INDICACIONES

1. En una sartén mediana, caliente el aceite de oliva a 
temperatura media. Agregue la cebolla y el ajo, y 
cocine hasta que se doren ligeramente. 

2. Al mismo tiempo, hierba los tomatillos en una cacerola 
durante 8 a 10 minutos. Quite del fuego y escurra la 
mayor parte del agua. 

3. En una licuadora o procesadora, mezcle todos los 
ingredientes.  

4. Coloque los ingredientes licuados en una cacerola 
mediana y hierva durante 5 a 8 minutos a temperatura 
media.

5. Quite del fuego. Deje que la salsa se enfríe y guárdela 
en el refrigerador. 
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