Salsa de Tomate
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INGREDIENTES O PR 7Ty !
Nutrition Facts
+ 1cucharada de aceite de oliva extravirgen ———

4 servings per container
+ 6 tomates Roma Serving size 112 cup

+ 4 dientes de ajo pisados Amount per serving
- 1 cucharadita de sal Calories 50
ily Value*
ToiFatits 4%
Saturatea Fat 055 3
INDICACIONES . i o
Gholestorolomg 0%
1. Agregue el aceite de oliva, los tomates enteros y el ajo en :’miz::
una cacerola pequefia. Caliente un caldero sobre fuego Tool Carbobydraio Sy 2%
medio a bajo. Tape y cocine hasta que los tomates se Ditary Fber 19 [
abran, durante 10 minutos aproximadamente. TotalSugars2g
; . Includes 0g Added Sugars 0%
2. Una vez que los tomates estén abiertos y el ajo esté Proteintes
ligeramente dorado, quite el caldero del fuego y deje ey s
enfriar los ingredientes durante 10 minutos. Cakum5mg 2%
3. Incorpore los tomates, el ajo y todos los jugos remanentes Iron Omg 0%
del caldero en una licuadora. Tape y mezcle hasta que los Potessumasdmg 4%
. T ——,

ingredientes queden hechos puré completamente. sy of g oo oty . 050 s o

4. Regrese la salsa al caldero, condimente con sal y regrese al
fuego lento.

5. Enfrie y guarde la salsa en un frasco en el refrigerador
durante 5 dias como maximo
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