3/ Salsa de Tomatillo y Aguacate con Ajo Fresco

W= Cremosa, 4cida y llena de sabores brillantes, esta salsa combina la suavidad del aguacate con

la acidez de los tomatillos y el toque picante del ajo fresco. jPerfecta para tacos, carnes a la
parrilla o como dip!

/ Ingredientes:
1 lata (425 g) de tomatillos, escurridos

1 aguacate maduro, sin hueso y picado

1 jalapefio o serrano pequefio, finamente picado (ajusta al gusto)
1 diente de ajo fresco, picado

Y taza de cilantro picado

1 cucharada de jugo de lima

Y2 cucharadita de comino molido

Y5 cucharadita de sal

Y4 taza de agua (ajusta para lograr la consistencia deseada)

7 Instrucciones:

Q Escurre y enjuaga los tomatillos

Coloca los tomatillos en un colador y enjudgalos brevemente para eliminar el exceso de
salmuera.

Q Licida la base

En una licuadora, combina los tomatillos, ajo, jalapefio, jugo de lima, comino y sal.
Licuda hasta que esté mayormente suave.

Q Agrega el aguacate y el cilantro

Agrega el aguacate picado y el cilantro a la licuadora.

Pulsa unas cuantas veces hasta que esté cremoso pero atn ligeramente con textura.
Si queda muy espesa, agrega un chorrito de agua para aligerarla.

Q Prueba y ajusta

(Quieres mds acidez? Agrega un poco mas de jugo de lima.

(Necesitas mas picante? Afiade mas jalapefio.

([ Prefieres una salsa con mds textura? Machaca el aguacate en lugar de licuarlo.



# Cémo usarla:
Sirve con totopos 3/

Rocfa sobre tacos, burritos o carnes a la parrilla §~ §f5

Untala en sandwiches o hamburguesas para un toque cremoso y dcido &

Il Informacién Nutricional (por porcién de 2 cucharadas):
Calorfas: ~35

Carbohidratos: ~3 g

Grasas: ~3 g

Fibra: ~1 g

Sodio: ~75 mg
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